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образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело , утверждѐнного приказом 
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Раздел 1. Общие положения 
 

 Настоящая адаптированная образовательная программа по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» (далее – АОП СПО, 

образовательная программа) разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

АОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» планируемые результаты освоения об- 

разовательной программы, условия образовательной деятельности. 

АОП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего общего 

образования. 

Образовательная адаптированная программа, реализуемая на базе основного общего 

образования, разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой профессии и примерной адаптированной образовательной программы (далее 

– примерная АОП СПО). 

Обучение по  адаптированной образовательной программе осуществляется на государственном 

языке Российской Федерации (русском языке). 

Адаптированная образовательная программа, реализуется с использованием электронного 

обучения, дистанционных образовательных технологий в рамках смешанного обучения. 

Адаптированная образовательная программа ориентирована на обучающихся – инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями вид нозологии: с нарушениями слуха. 

 Нормативные основания для разработки ООП СПО: 

 Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273−ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» 

(в действующей редакции).

 Федеральный закон от 24.11.1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Россий- 

ской Федерации» (в действующей редакции).

 Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.11.2015 г. № 1309

«Об утверждении порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и предо- 

ставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи» (в 

действующей редакции). 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования (утвержден приказом Министерства обра- 
зования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 464, в действующей редакции).

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования (утвержден приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968, в действующей редакции).

 Порядок применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образова- 

тельных программ (утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федера- 

ции от 23.08.2017 г. № 816).

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства 

просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 г. № 885 / 390 «О практической подготовке 

обучающихся».

 Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности среднего про- 

фессионального образования от 9 декабря 2016 г. № 1565 «Об утверждении федерального госу- 

дарственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специаль- 

ности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» (зарегистрирован Министерством юстиции Рос- 

сийской Федерации 20.12.2016 №44828);



 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования 

(утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г.

№ 413, в действующей редакции). 

 Примерная основная образовательной программа по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело»;

 Профессиональный стандарт 16.675 «Повар», утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 N610н «Об утверждении 

профессионального стандарта 16.675 «Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 29.09.2015 регистрационный N39023);

 Профессиональный стандарт 12.901 «Кондитер», утвержден приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 N 597н «Об утверждении 

профессионального стандарта 12.901 «Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации от 21.09.2015 регистрационный N38940).

 Распоряжение Министерства образования Московской области от 05.08.2016 г. № 13 «Об 

утверждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов объектов и предоставляе- 

мых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи».

 Распоряжение Министерства образования Московской области от 30.11.2016 г. № 17 «Об 

утверждении Стандарта доступности для инвалидов и других маломобильных групп населения 

объектов государственных профессиональных образовательных организаций и государственных 

образовательных организаций высшего образования Московской области, подведомственных Ми- 

нистерству образования Московской области».

 Устав ОО. 

 Методическую основу разработки образовательной программы составляют: 

 Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных 

программ среднего профессионального образования (направлены письмом Департамента государ- 

ственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 22.04.2015 г. № 06-443).

 Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с огра- 

ниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том 

числе оснащенности образовательного процесса (направлены письмом Департамента подготовки 

рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.03.2014 г.

№ 06-281). 

 Методические рекомендации по реализации федеральных государственных образовательных 

стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и перспек- 

тивным профессиям и специальностям (направлены письмом Департамента государственной по- 

литики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 01.03.2017 г. № 06-174).

 Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных 

программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих профессио- 

нальных стандартов (утверждены Министром образования и науки Российской Федерации 

22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн).

 Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и 

получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (направлены 

письмом Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. № 06-259), с уточнени- 

ями, одобренными Научно-методическим советом Центра профессионального образования и си- 

стем квалификаций ФГАУ «ФИРО» (протокол № 3 от 25 мая 2017 г.).

 Инструктивно-методическое письмо по организации применения современных методик и 

программ преподавания по общеобразовательным дисциплинам в системе среднего профессио-



нального образования, учитывающих образовательные потребности обучающихся образователь- 

ных организаций, реализующих программы среднего профессионального образования (направлено 

письмом Министерства просвещения Российской Федерации от 20.07.2020 г. № 05-772). 

 

 Связь примерной адаптированной образовательной программы с профессиональными 

стандартами: 
 

Наименование 

профессионального стандарта 

(одного или нескольких) 

Наименование обобщенной трудовой 

функции и (или) трудовой функции 

Уровень 

квалификации 

16.675 «Повар», утвержден 

приказом Министерства тру- 

да и социальной защиты Рос- 

сийской Федерации от 

08.09.2015 N610н (зареги- 

стрирован Министерством 

юстиции Российской Феде- 

рации 29.09.2015 регистраци- 

онный N39023) 

Приготовление блюд, напитков и кулинар- 

ных изделий и другой продукции под руко- 

водством повара; 

Приготовление блюд, напитков и кулинар- 

ных изделий и другой продукции разнооб- 

разного ассортимента; 

Организация и контроль текущей деятель- 

ности бригады поваров; 

3 

 
 

4 

 
 

5 

 
12.901 «Кондитер», утвер- 

жден приказом Министер- 

ства труда и социальной за- 

щиты Российской Федерации 

от 07.09.2015 N 597н (зареги- 

стрирован Министерством 

юстиции Российской Феде- 

рации от 21.09.2015 реги- 

страционный N38940). 

Изготовление теста, полуфабрикатов, кон- 

дитерской и шоколадной продукции под ру- 

ководством кондитера; 

Изготовление теста, отделочных полуфаб- 

рикатов, приготовление десертов, кондитер- 

ской и шоколадной продукции разнообраз- 

ного ассортимента; 

Организация и контроль текущей деятель- 

ности бригады кондитеров; 

3 

 
 

4 

 

 

5 

 Примерная адаптированная образовательная программа среднего профессионального 

образования включает в свой состав следующие обязательные документы: 

 описание образовательной программы; 

 примерный учебный план; 

 примерный календарный учебный график; 

 примерные программы учебных дисциплин и профессиональных модулей, в том числе ра- 

бочие программы адаптационных дисциплин; 

 примерные программы учебной и производственных практик; 

 примерную программу итоговой (государственной итоговой) аттестации; 

 примерные оценочные материалы, представленные фондами оценочных средств; 

 примерные программы квалификационных экзаменов по профессиональным модулям 

(при наличии указанных экзаменов); 

 примерные методические материалы; 

 примерную программу воспитания; 

 примерный календарный план воспитательной работы. 



Раздел 2. Общая характеристика адаптированной 

образовательной программы 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист по по- 

варскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образовательной ор- 

ганизации или в образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

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

часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего 

общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с одновременным получе- 

нием среднего общего образования: 5940 часов, срок получения образования по образовательной 

программе, реализуемой на базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 меся- 

цев. 

Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной и заочной формах 

обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, увеличивается по срав- 

нению со сроком получения образования в очной форме обучения: 

- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования; 

- не более чем на 1 год на базе среднего общего образования. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности 

выпускника 

 Область профессиональной деятельности выпускников
1
: 33 Сервис, оказание услуг населе- 

нию (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.) 

 Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочетаниям 

профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

 

Наименование профессиональ- 

ных модулей 

 
Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к реализа- 

ции полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изде- 

лий сложного ассорти- 

мента 

Организация и ведение процес- 

сов приготовления и подготов- 

ки к реализации полуфабрика- 

тов для блюд, кулинарных из- 

делий сложного ассортимента 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации го- 
рячих блюд, кулинарных 

Организация и ведение процес- 

сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных из- 
делий, закусок сложного ассор- 

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). 



изделий, закусок сложно- 
го ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания 

тимента с учетом потребностей 
различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслужи- 

вания 

 

Организация и ведение 
процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации хо- 

лодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий по- 

требителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процес- 
сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ас- 

сортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий по- 

требителей, видов и форм об- 

служивания 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации хо- 

лодных и горячих десер- 

тов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания 

Организация и ведение процес- 
сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслужи- 

вания 

Осваивается 

Организация и ведение 
процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий по- 

требителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процес- 
сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потреб- 

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 
текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль теку- 
щей деятельности подчиненно- 

го персонала 

Осваивается 



Раздел 4. Планируемые результаты освоения 

 адаптированной образовательной программы и индикаторы их 

достижения 

           Общие компетенции 
 

Код 

ком- 

петен- 

ции 

 

Формулировка компе- 

тенции 

 
Знания, умения 

ОК 

01 

Выбирать способы ре- 

шения задач профессио- 

нальной деятельности, 

применительно к раз- 

личным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про- 

фессиональном и/или социальном контексте; анализи- 

ровать 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 профессио- 

нальной и смежных сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и последствия своих дей- 

ствий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; ос- 

новные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социаль- 

ном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональ- 

ной и смежных сферах; структура плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 

02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходи- 

мой для выполнения за- 

дач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; пла- 

нировать процесс поиска; структурировать получае- 

мую информацию; выделять наиболее значимое в пе- 

речне информации; оценивать практическую значи- 

мость результатов поиска; оформлять результаты по- 
иска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; при- 

емы структурирования информации; формат оформле- 
ния результатов поиска информации 

ОК 

03 

Планировать и реализо- 

вывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно- 

правовой документации в профессиональной деятель- 

ности; выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональ- 

ная терминология; возможные траектории профессио- 
нального развития и самообразования 



ОК 
04 

Работать в коллективе и 
команде,   эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руковод- 

ством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и коман- 
ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 
основы проектной деятельности 

ОК 
05 

Осуществлять устную и 
письменную коммуни- 

кацию на государствен- 

ном языке с учетом осо- 

бенностей социального и 

культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 
языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного кон- 
текста; правила оформления документов. 

ОК 
06 

Проявлять  гражданско- 
патриотическую пози- 

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих цен- 

ностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной деятельно- 

сти по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической пози- 
ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессио- 

нальной деятельности 

ОК 
07 

Содействовать  сохране- 
нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф- 

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуаци- 

ях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно- 
сти; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ве- 
дении профессиональной деятельности; основные ре- 

сурсы, задействованные в профессиональной деятель- 

ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 
08 

Использовать  средства 
физической культуры 

для сохранения и укреп- 

ления здоровья в про- 

цессе профессиональной 

деятельности и поддер- 

жание необходимого 

уровня физической под- 

готовленности. 

Умения: использовать физкультурно- 
оздоровительную деятельность для укрепления здоро- 

вья, достижения жизненных и профессиональных це- 

лей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; пользо- 

ваться средствами профилактики перенапряжения ха- 

рактерными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультур- 
ном, профессиональном и социальном развитии чело- 

века; основы здорового образа жизни; условия профес- 

сиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности); средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 
09 

Использовать  информа- 
ционные технологии в 

профессиональной дея- 

тельности 

Умения: применять средства информационных техно- 
логий для решения профессиональных задач; исполь- 

зовать современное программное обеспечение 



  Знания: современные средства и устройства информа- 
тизации; порядок их применения и программное обес- 

печение в профессиональной деятельности 

ОК 
10 

Пользоваться професси- 
ональной документацией 

на государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые профессио- 

нальные темы; участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; строить простые вы- 

сказывания о себе и о своей профессиональной дея- 

тельности; кратко обосновывать и объяснить свои дей- 

ствия (текущие и планируемые); писать простые связ- 

ные сообщения на знакомые или интересующие про- 

фессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессио- 

нальная лексика); лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и процессов професси- 

ональной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направлен- 

ности 

ОК 
11 

Планировать  предпри- 
нимательскую деятель- 

ность в профессиональ- 

ной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммер- 
ческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про- 

центным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 
 

          Профессиональные компетенции 
 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 
Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния и подготов- 

ки к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кули- 

нарных изделий 

сложного ассор- 

тимента 

ПК 1.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования, сырья, 

материалов  для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии   с 

инструкциями  и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответ- 

ствии с заказом, планом работы и контроле их хра- 

нения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать хра- 



  нение сырья, продуктов и материалов с учетом нор- 
мативов, требований к безопасности; контролиро- 

вать ротацию неиспользованного сырья в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по ко- 

личеству и качеству, в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот- 

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации, контролировать вы- 

бор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответ- 

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре- 

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

да на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- 

нять 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 сы- 

рья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас- 

ности, техники безопасности при выполнении ра- 

бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе систе- 

ма анализа, оценки и управления опасными факто- 

рами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области обеспечения безопасных условий тру- 

да, качества и безопасности кулинарной и конди- 

терской продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- 

ческих операций; 



  требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- 

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи- 

цирующих 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 об- 

работку, подго- 

товку экзотиче- 

ских и редких ви- 

дов сырья: ово- 

щей, грибов, ры- 

бы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в: 

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, обра- 

ботке 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 техноло- 

гическим 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 нормати- 

вов; 

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать со- 

ответствующие методы обработки, определять ку- 

линарное назначение; 

контролировать, осуществлять разморажива- 

ние замороженного сырья, вымачивание соленой 

рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов раз- 

личными способами с учетом требований по без- 

опасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и норма- 

тивно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, ком- 

бинирование, применение различных методов обра- 

ботки, подготовки экзотических и редких видов сы- 

рья с учетом его вида, кондиции, размера, техноло- 

гических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение обработанно- 

го сырья с учетом требований к безопасности 

(ХАССП); 



  контролировать соблюдение правил утили- 
зации непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продук- 

тов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзо- 

тических и редких видов овощей; 

способы предотвращения потемнения от- 

дельных видов экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ве- 

дению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов, хранения неиспользованного сы- 

рья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыб- 

ного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, фи- 

литирования экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3. 
Проводить приго- 

товление и подго- 

товку к реализа- 

ции полуфабри- 

катов для блюд, 

кулинарных изде- 

лий сложного ас- 

сортимента 

Практический опыт в: 

организации, ведении процессов приготов- 

ления 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 обрабо- 

танного сырья и полуфабрикатов, хранении готовой 

продукции с учетом требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, при- 

менение, комбинирование различных способов при- 

готовления полуфабрикатов из экзотических и ред- 

ких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи для приготовления сложных 

блюд с учетом требований к качеству и безопасно- 

сти пищевых продуктов и согласно заказу; 

контролировать, осуществлять соблюдение 

правил сочетаемости, взаимозаменяемости основно- 

го сырья и дополнительных ингредиентов, приме- 

нения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техни- 

ки работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, выде- 

лении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, пор- 

ционировании птицы, пернатой дичи; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида 

сырья, требований заказа, применять техники шпи- 

гования, фарширования, формования, панирования, 

различными способами полуфабрикатов из рыбы, 

мяса, птицы, дичи целиком или порционными кус- 

ками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 



  контролировать, осуществлять выбор, под- 
готовку пряностей и приправ, их хранение в из- 

мельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать 

на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сро- 

ков хранения, товарного соседства скомплектован- 

ных, упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода гото- 

вых полуфабрикатов при порционировании (ком- 

плектовании); 

применять различные техники порциониро- 

вания (комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, требования к ка- 

честву, условия и сроки хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти- 

мента из региональных, редких и экзотических 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи; 

современные методы, техники приготовле- 

ния полуфабрикатов сложного ассортимента из раз- 

личных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации техноло- 

гического оборудования, производственного инвен- 

таря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при приготов- 

лении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектова- 

ния), упаковки на вынос и маркирования полуфаб- 

рикатов; 

правила складирования упакованных полу- 

фабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию  рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур полуфабри- 

катов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента- 

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 



  понентов; 
выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 

способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовле- 

ния п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции 
сырья, требований к безопасности готовой продук- 
ции; 

проводить проработку новой или адаптиро- 
ванной рецептуры и анализировать результат, опре- 
делять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с уче- 
том особенностей заказа, сезонности, кондиции, 
размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готового полуфабриката по действующим ме- 
тодикам, с учетом норм отходов и потерь при обра- 
ботке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адап- 
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (полу- 
фабрикат, разработанную документацию) руковод- 
ству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
наиболее актуальные в регионе традицион- 

ные и инновационные методы, техники приготов- 

ления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлажде- 

ние и заморозка, заморозка с использованием жид- 

кого азота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости полуфабри- 

катов 

ПМ.02. 
Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации  го- 

ПК 2.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования, сырья, 

материалов  для 

приготовления 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 



рячих блюд, ку- 
линарных  изде- 

лий, закусок 

сложного ассор- 

тимента с уче- 

том потребно- 

стей различных 

категорий по- 

требителей, ви- 

дов и форм об- 

служивания 

горячих блюд, 
кулинарных изде- 

лий, закусок 

сложного ассор- 

тимента в соот- 

ветствии с ин- 

струкциями и ре- 

гламентами 

обеспечении наличия продуктов в соответ- 
ствии с заказом, планом работы и контроле их хра- 

нения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать хра- 

нение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользо- 

ванных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот- 

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации, контролировать вы- 

бор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответ- 

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре- 

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

да на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- 

нять 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 по- 

луфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо- 

ваний по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас- 

ности, техники безопасности при выполнении ра- 

бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе требо- 

вания системы анализа, оценки и управления опас- 

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области обеспечения безопасных условий тру- 

да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище- 

вых продуктов; 



  виды, назначение, правила безопасной экс- 
плуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- 

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- 

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи- 

цирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру- 

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление    и 

подготовку к реа- 

лизации  супов 

сложного ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации супов сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 



  заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить су- 

пы сложного ассортимента в соответствии с рецеп- 

турой, с учетом особенностей заказа, способа пода- 

чи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; сер- 

вировать для подачи с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, форм и способов об- 

служивания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой продук- 

ции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 автор- 

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для супов, готовых супов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления супов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления супов сложного ассор- 

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью исользования высокотехнологично- 

го оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассорти- 

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель- 

ное хранение го- 

рячих соусов 

сложного  ассор- 

тимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации 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 соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 



  вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить со- 

усы сложного ассортимента в соответствии с рецеп- 

турой, с учетом особенностей заказа, способа пода- 

чи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо- 

собом соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые со- 

усы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой продук- 

ции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 



  рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 автор- 

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для соусов, готовых соусов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления соусов сложного ассор- 

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассор- 



  тимента; 
правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление    и 

подготовку к реа- 

лизации  горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых,   мака- 

ронных изделий 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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, мака- 

ронных изделий сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож- 

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- 

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 



  макаронных изделий сложного ассортимента в со- 
ответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

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

ронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти- 

мента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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, мака- 

ронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

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

ронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих 

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

ронных изделий с учетом требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд и гар- 

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде- 

лий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 до- 
полнительных 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, го- 

товых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом требований 

к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти- 

мента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления горячих блюд и гарни- 

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- 

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

каронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 



  бобовых, макаронных изделий; 
требования к безопасности хранения горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

блюд из яиц, тво- 

рога, сыра, муки 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных  кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, видов и форм об- 

служивания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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 ассор- 

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- 

рячие 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 ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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 требова- 

ний 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 потреби- 

телем 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 до- 

полнительных 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, му- 

ки; 

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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд из яиц, тво- 

рога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, тво- 

рога, сыра, муки с учетом требований к безопасно- 

сти; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- 

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

сортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

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

требования к безопасности хранения горячих 

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

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа- 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и 



 лизации горячих 
блюд  из  рыбы, 

нерыбного водно- 

го сырья сложно- 

го ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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, нерыб- 

ного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- 

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про- 

дукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из ры- 

бы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 



  организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро- 

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи- 

вания; 

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 прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыб- 

ного 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд из рыбы, 



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

ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих блюд из рыбы, нерыбного водно- 

го сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- 

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.7. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации  горячих 

блюд из мяса, до- 

машней  птицы, 

дичи, кролика 

сложного   ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 



 обслуживания горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 
лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- 

рячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассортимента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности гото- 

вой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди- 

чи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из мя- 

са, домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер- 

вировать для подачи с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, форм и способов об- 

служивания; 

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 продук- 

ции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из мя- 

са, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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, кро- 

лика сложного приготовления, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

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

лика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд из мяса, до- 

машней 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 приго- 

товления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 



  способы и формы инструктирования персона- 
ла в области приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- 

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хранения 

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

лика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней пти- 

цы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию   рецептур 

горячих  блюд, 

кулинарных изде- 

лий, закусок, в 

том числе автор- 

ских, брендовых, 

региональных  с 

учетом потребно- 

стей  различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента- 

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 
понентов; 

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

комбинировать разные методы приготовле- 
ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, требований к безопас- 
ности готовой продукции; 



  проводить проработку новой или адаптиро- 
ванной рецептуры и анализировать результат, опре- 
делять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кули- 
нарных изделий, закусок с учетом особенностей за- 
каза, 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 адап- 
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, раз- 
работанную документацию) руководству; 

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

наиболее актуальные в регионе традицион- 

ные и инновационные методы, техники приготов- 

ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо- 

розка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 
Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо- 

лодных блюд, 

кулинарных из- 

делий, закусок 

сложного ассор- 

тимента  с  уче- 

ПК 3.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде- 

лий, закусок в со- 

ответствии с ин- 

струкциями и ре- 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфаб- 

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсо- 

сбережения 

Умения: 



том потребно- 
стей  различных 

категорий по- 

требителей, ви- 

дов и форм об- 

служивания 

гламентами обеспечивать наличие, контролировать хра- 
нение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользо- 

ванных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации, контролировать вы- 

бор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответ- 

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре- 

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

да на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- 

нять 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, марки- 

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб- 

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас- 

ности, техники безопасности при выполнении ра- 

бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе требо- 

вания системы анализа, оценки и управления опас- 

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области обеспечения безопасных условий тру- 

да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище- 

вых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 



  ними; 
последовательность выполнения технологи- 

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- 

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи- 

цирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру- 

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель- 

ное хранение хо- 

лодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных  кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных соусов, заправок сложного ас- 

сортимента с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для холодных соусов, заправок сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 



  служивания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить со- 

усы сложного ассортимента в соответствии с рецеп- 

турой, с учетом особенностей заказа, способа пода- 

чи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо- 

собом холодных соусов, заправок сложного ассор- 

тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, за- 

правок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 приготовле- 

ния, в том числе авторских, брендовых, региональ- 

ных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных соусов, заправок сложного ас- 

сортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления холодных соусов, за- 

правок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных холодных соусов, заправок для по- 

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, запра- 

вок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации салатов 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации 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 соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

салатов сложного ассортимента; 



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

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить са- 

латы сложного ассортимента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности гото- 

вой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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 раз- 

личных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой продук- 

ции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 ав- 

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления салатов сложного ас- 

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассор- 

тимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, ориенти- 



  рованная на потребителя; базовый словарный запас 
на иностранном языке 

ПК 3.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации канапе, 

холодных закусок 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации канапе, холодных закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных катего- 

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в соот- 

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления канапе, холодных закусок слож- 

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить ка- 

напе, холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом канапе, холодных закусок сложного ассорти- 

мента; 

предупреждать  в  процессе  приготовления, 



  выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 
ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, хо- 

лодных 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 безопасно- 

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных за- 

кусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 до- 

полнительных 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для канапе, холодных закусок, 

готовых канапе, холодных закусок с учетом требо- 



  ваний к безопасности; 
температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления канапе, холодных закусок сложного ассор- 

тимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления канапе, холодных заку- 

сок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных канапе, холодных закусок для пода- 

чи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных заку- 

сок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных 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, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление    и 

подготовку к реа- 

лизации холод- 

ных блюд из ры- 

бы, нерыбного 

водного   сырья 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных    кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водно- 

го сырья сложного ассортимента с учетом потреб- 

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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, нерыб- 

ного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про- 

дукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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 орга- 

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро- 

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи- 

вания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных 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, нерыб- 

ного водного сырья; рассчитывать стоимость хо- 



  лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, не- 

рыбного 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо- 

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления холодных блюд из ры- 

бы, нерыбного водного сырья сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 



  тов, полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.6. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации  холод- 

ных блюд из мя- 

са, домашней 

птицы,     дичи 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодных блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 



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

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассортимента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности гото- 

вой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, го- 

товые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер- 

вировать для подачи с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, форм и способов об- 

служивания; 

контролировать температуру подачи холод- 

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

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой продук- 

ции; 

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 прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем 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 ав- 

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, до- 

машней 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, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 



  мента; 
правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных 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, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.7. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию   рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изде- 

лий, закусок, в 

том числе автор- 

ских, брендовых, 

региональных  с 

учетом потребно- 

стей  различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента- 

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 
понентов; 

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

комбинировать разные методы приготовле- 
ния холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, требований к безопас- 
ности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро- 
ванной рецептуры и анализировать результат, опре- 
делять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кули- 
нарных изделий, закусок с учетом особенностей за- 
каза, сезонности, форм и методов обслуживания; 

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

оформлять акт проработки новой или адап- 
тированной рецептуры; 

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

татов разработки новой рецептуры 

Знания: 
наиболее актуальные в регионе традицион- 



  ные и инновационные методы, техники приготов- 
ления холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо- 

розка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, ку- 

линарных изделий, закусок 

ПМ.04. 
Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо- 

лодных и горя- 

чих десертов, 

напитков слож- 

ного ассорти- 

мента с учетом 

потребностей 

различных кате- 

горий потреби- 

телей, видов и 

форм обслужи- 

вания 

ПК 4.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования,    сырья, 

материалов  для 

приготовления 

холодных и горя- 

чих  сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот- 

ветствии   с  ин- 

струкциями и ре- 

гламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфаб- 

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсо- 

сбережения 

Умения: 
обеспечивать наличие, контролировать хра- 

нение, расход пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных про- 

дуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом потреб- 

ности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными 

в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации, контролировать вы- 

бор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответ- 



  ствии с видом работ требованиями инструкций, ре- 
гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

да на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- 

нять 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, марки- 

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб- 

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопас- 

ности, техники безопасности при выполнении ра- 

бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе требо- 

вания системы анализа, оценки и управления опас- 

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области обеспечения безопасных условий тру- 

да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище- 

вых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- 

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- 

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи- 

цирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру- 

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2. Практический опыт: 



 Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации  холод- 

ных десертов 

сложного   ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

организации и ведении процессов приготов- 
ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потре- 

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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 продук- 

тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, ком- 

бинировать, применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов фруктов, ягод, заме- 

ной сырья и продуктов на основе принципов взаи- 

мозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслужи- 

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные десерты сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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 потреб- 

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти 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 десер- 

тов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре- 

бителем 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 до- 

полнительных 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, отде- 

лочных полуфабрикатов промышленного производ- 

ства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со- 

усов к ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 



  нологического оборудования и производственного 
инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных десертов сложного ассортимен- 

та; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрика- 

тов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления холодных десертов сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод- 

ных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 4.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

десертов сложно- 

го ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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  продук- 



  тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 
стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком- 

бинировать, применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- 

рячие десерты сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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 потреб- 

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти 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 потре- 

бителем 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 до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного ас- 

сортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов про- 

мышленного производства и варианты их использо- 

вания; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со- 

усов к ним, напитков, правила композиции, коррек- 

ции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ- 

ства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 



  методы сервировки и способы подачи горя- 
чих десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов слож- 

ного 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 по- 

требителя 

ПК 4.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации  холод- 

ных напитков 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей 

различных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потре- 

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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 продук- 

тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком- 

бинировать, применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные напитки сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 



  минимизировать потери питательных ве- 
ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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 потреб- 

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти 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 напит- 

ков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре- 

бителем 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 до- 

полнительных 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, со- 

ков промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком- 

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных напитков сложного ассортимен- 

та; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ- 

ства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления холодных напитков сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод- 

ных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 4.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

напитков сложно- 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход 



 го ассортимента с 
учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

запасов, продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными 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 продук- 

тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, ком- 

бинировать, применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностя- 

ми в приготовлении пищи, формой и способом об- 

служивания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- 

рячих напитков сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать 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 потреб- 

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 



  напитков; 
организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти 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 потре- 

бителем 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 до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного ас- 

сортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри- 

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком- 

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персо- 



  нала в области приготовления горячих напитков 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ- 

ства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- 

чих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков слож- 

ного 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 по- 

требителя 

ПК 4.6. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию   рецептур 

холодных и горя- 

чих  десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги- 

ональных с уче- 

том потребностей 

различных кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

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 презента- 

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 
понентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и го- 
рячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом способа после- 
дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовле- 
ния холодных и горячих десертов, напитков с уче- 
том особенностей заказа, требований к безопасно- 
сти готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро- 
ванной рецептуры и анализировать результат, опре- 
делять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих де- 
сертов, напитков с учетом особенностей заказа, се- 
зонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 



  массу готовых холодных и горячих десертов, напит- 
ков по действующим методикам, с учетом норм от- 
ходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап- 
тированной рецептуры; 

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

татов разработки новой рецептуры 

Знания: 
наиболее актуальные в регионе традицион- 

ные и инновационные методы, техники приготов- 

ления холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо- 

розка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода холодных и горячих десер- 

тов, напитков; 

правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 
Организация   и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хле- 

бобулочных, 

мучных  конди- 

терских изделий 

сложного ассор- 

тимента с уче- 

том  потребно- 

стей различных 

категорий    по- 

требителей,   ви- 

дов и форм об- 

служивания 

ПК 5.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования,   сырья, 

материалов   для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных  конди- 

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных 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 производ- 

ства хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, про- 

дуктов, материалов; 



  распределить задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники без- 

опасности, пожарной безопасности в процессе рабо- 

ты; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте конди- 

тера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное раз- 

мещение на рабочем месте оборудования, инвента- 

ря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ви- 

дом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

да на рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной без- 

опасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе систе- 

ма анализа, оценки и управления опасными факто- 

рами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного производ- 

ства и последующей проверки понимания персона- 

лом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной без- 

опасности и производственной санитарии в органи- 

зации питания; 

виды, назначение, правила безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- 

ческих операций, современные методы, техника об- 

работки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 



  требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дезин- 

фицирующих средств, предназначенных для после- 

дующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации обо- 

рудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаков- 

ки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий 

ПК 5.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

хранение  отде- 

лочных полуфаб- 

рикатов для хле- 

бобулочных, 

мучных конди- 

терских изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к ис- 

пользованию отделочных полуфабрикатов для хле- 

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра- 

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, прово- 

дить взвешивание, отмеривать продукты, входящие 

в состав отделочных полуфабрикатов в соответ- 

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук- 

ты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления отде- 

лочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления отделоч- 

ных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 

вых продуктов с учетом требований по безопасно- 

сти (ХАССП); 



  контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления отделочных полуфабрикатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов про- 

мышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных по- 

луфабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до опре- 

деленного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления отделочных полу- 

фабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика- 

тов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полу- 

фабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение от- 

делочных 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 эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении отделочных полу- 

фабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- 

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

требования к безопасности хранения отделоч- 

ных полуфабрикатов 



 ПК 5.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под- 

готовку к реали- 

зации   хлебобу- 

лочных изделий и 

праздничного 

хлеба  сложного 

ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовле- 

ния, творческого оформления и подготовки к ис- 

пользованию хлебобулочных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания, обеспечения режима ре- 

сурсосбережения и безопасности готовой продук- 

ции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра- 

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме- 

ривать продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в соответствии с ре- 

цептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук- 

ты для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления хлебобу- 

лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 

вых продуктов с учетом требований по безопасно- 

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления хлебобулочных изделий и праздничного хле- 

ба сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продук- 

тов и кондитерских полуфабрикатов промышленно- 

го производства, требований рецептуры, последова- 

тельности приготовления, особенностей заказа; 



  контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

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 ассорти- 

мента; 

владеть техниками, контролировать примене- 

ние техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и празднично- 

го хлеба вручную и с помощью средств малой меха- 

низации, выпечки, отделки, сервировки готовых из- 

делий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с уче- 

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных из- 

делий и праздничного хлеба перед отпуском, упа- 

ковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать хлебобулочные изделия и празднич- 

ный хлеб с учетом требований по безопасности го- 

товой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента при 

их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хле- 

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложно- 

го ассортимента с учетом требований по безопасно- 

сти; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч- 

ных материалов, эстетично упаковывать хлебобу- 

лочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть професси- 



  ональной терминологией, консультировать потреби- 
телей, оказывать им помощь в выборе хлебобулоч- 

ных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления хле- 

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложно- 

го ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении хлебобулочных из- 

делий и праздничного хлеба сложного ассортимен- 

та; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- 

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформле- 

ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных изделий и праздничного хле- 

ба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассорти- 

мента; 

требования к безопасности хранения хлебобу- 

лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобу- 

лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под- 

готовку к реали- 

зации   мучных 

кондитерских из- 

делий  сложного 

ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле- 

ния, творческого оформления и подготовки к ис- 

пользованию мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслу- 

живания, обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 



 ния выбирать, подготавливать ароматические и кра- 
сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме- 

ривать продукты, входящие в состав мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента в соответ- 

ствии 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, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 

вых продуктов с учетом требований по безопасно- 

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинар- 

ных свойств используемых продуктов и кондитер- 

ских полуфабрикатов промышленного производ- 

ства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного ассорти- 

мента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч- 



  ную и с помощью средств малой механизации, вы- 
печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из- 

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи- 

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер- 

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче- 

том требований по безопасности готовой продук- 

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони- 

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч- 

ных материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для транспорти- 

рования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите- 

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про- 

фессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента, 

в том числе региональных, для диетического пита- 

ния; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- 

нения, нормы закладки ароматических, красящих 



  веществ; 
техника порционирования, варианты оформле- 

ния мучных кондитерских изделий сложного ассор- 

тимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под- 

готовку к реали- 

зации  пирожных 

и тортов сложно- 

го ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле- 

ния, творческого оформления и подготовки к реали- 

зации мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопас- 

ности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра- 

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме- 

ривать продукты, входящие в состав мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента в соответ- 

ствии 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, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 



  вых продуктов с учетом требований по безопасно- 
сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинар- 

ных свойств используемых продуктов и кондитер- 

ских полуфабрикатов промышленного производ- 

ства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного ассорти- 

мента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч- 

ную и с помощью средств малой механизации, вы- 

печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из- 

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи- 

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер- 

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче- 

том требований по безопасности готовой продук- 

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони- 

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 



  с учетом требований по безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковоч- 

ных материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для транспорти- 

рования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите- 

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про- 

фессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента, 

в том числе региональных, для диетического пита- 

ния; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- 

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформле- 

ния мучных кондитерских изделий сложного ассор- 

тимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 

вынос мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных   конди- 

терских изделий, 

в том числе ав- 

торских,  брендо- 

Практический опыт в: 
разработке, адаптации рецептур хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 



 вых, региональ- 
ных с учетом по- 

требностей раз- 

личных категорий 

потребителей 

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 
понентов; 

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

комбинировать разные методы приготовле- 
ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
с учетом особенностей заказа, требований к без- 
опасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро- 
ванной рецептуры и анализировать результат, опре- 
делять направления корректировки рецептуры; 

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

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

оформлять акт проработки новой или адап- 
тированной рецептуры; 

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

татов разработки новой рецептуры 
Знания: 

наиболее актуальные в регионе традицион- 

ные и инновационные методы, техники приготов- 

ления хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06. 
Организация и 

контроль теку- 

щей деятельно- 

ПК 6.1. 
Осуществлять 

разработку ассор- 

тимента кулинар- 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассорти- 

мента кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 



сти подчиненно- 
го персонала 

ной и кондитер- 
ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных  кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, ку- 

линарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочте- 

ния посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных сег- 

ментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом 

типа организации питания, его технического осна- 

щения, мастерства персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа кух- 

ни, сезона и концепции ресторана, числа конкури- 

рующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кули- 

нарной 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 ме- 

ню, взаимодействовать с руководством, потребите- 

лем в целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им по- 

мощь 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 ресто- 

ранной моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана 

и меню; 

названия основных продуктов и блюд в раз- 

личных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классиче- 

ское ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в насто- 

ящее время; 

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 



  основные принципы подбора алкогольных 
напитков к блюдам, классические  варианты и ак- 

туальные закономерности сочетаемости блюд и ал- 

когольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой кате- 

горией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияю- 

щие на цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в организа- 

ции питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализирован- 

ного программного обеспечения для разработки ме- 

ню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 6.2. 
Осуществлять те- 

кущее  планиро- 

вание, координа- 

цию деятельности 

подчиненного 

персонала с уче- 

том взаимодей- 

ствия с другими 

подразделениями 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования дея- 

тельности подчиненного персонала с учетом взаи- 

модействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями организа- 

ции питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребно- 

сти организации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, разраба- 

тывать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случа- 

ев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную докумен- 

тацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 
виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы брига- 

ды/команды; 



  методы привлечения членов брига- 
ды/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых ра- 

бот членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бри- 

гадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязан- 

ностей, графиков работы и табеля учета рабочего 

времени; 

правила работы с документацией, составле- 

ние и ведение которой входит в обязанности бри- 

гадира; 

нормативно-правовые документы, регулиру- 

ющие область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения про- 

блем в работе, эффективного общения в брига- 

де/команде; 

психологические типы характеров работни- 

ков 

ПК 6.3. 
Организовывать 

ресурсное обес- 

печение деятель- 

ности подчинен- 

ного персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения дея- 

тельности подчиненного персонала; 

контроле хранения запасов, обеспечении со- 

хранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять доку- 

ментацию по учету товарных запасов, их получению 

и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной про- 

граммы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, то- 

варное соседство сырья, продуктов в процессе хра- 

нения; 

проводить инвентаризацию, контролировать со- 

хранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хране- 

нии) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 
правила складирования пищевых продуктов в орга- 



  низациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного оборудо- 

вания; 

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, отсут- 

ствие/недостаток информации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области безопасности хранения пищевых 

продуктов и ответственности за хранение продуктов 

и последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности; 

графики технического обслуживания холо- 

дильного и морозильного оборудования и требова- 

ния к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запа- 

сов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области обеспече- 

ния сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. Осу- 
ществлять  орга- 

низацию  и  кон- 

троль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы производ- 

ственного персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персона- 

ла 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стан- 

дартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, ку- 

линарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю каче- 

ства готовой продукции; 

определять риски в области производства кули- 

нарной и кондитерской продукции, определять кри- 

тические 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 орга- 

низации питания различных категорий потребите- 

лей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные ин- 

струкции, 

положения, инструкции по пожарной без- 

опасности, 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 приготов- 

ления кулинарной и кондитерской продукции, спо- 

собы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональ- 

ные обязанности и области ответственности пова- 

ров, кондитеров, пекарей и других категорий работ- 

ников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственно- 

го контроля; 

основные производственные показатели под- 

разделения организации питания; 

правила первичного документооборота, уче- 

та и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые техно- 

логии, процессы приготовления продукции соб- 

ственного производства; 

правила составления графиков выхода на ра- 

боту 

ПК 6.5. Осу- 
ществлять  ин- 

структирование, 

обучение пова- 

Практический опыт в: 
планировании обучения поваров, кондите- 

ров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем ме- 



 ров, кондитеров, 
пекарей и других 

категорий работ- 

ников кухни на 

рабочем месте 

сте 
оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчи- 

ненного персонала, определять потребность в обу- 

чении, 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, регла- 

ментов организации питания, ответственность за 

качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, ин- 

структажи с демонстрацией приемов, методов при- 

готовления, оформления и подготовки к реализации 

кулинарной и кондитерской продукции в соответ- 

ствии с инструкциями, регламентами, приемов без- 

опасной эксплуатации технологического оборудо- 

вания, инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персона- 
ла; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала; 

формы и методы профессионального обуче- 

ния на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повы- 

шении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в обла- 

сти обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обуче- 

ния персонала; 

методики обучения в процессе трудовой дея- 

тельности; 

принципы организации тренингов, ма- 

стер-классов, тематических инструктажей, дегуста- 

ций блюд; 

законодательные и нормативные документы 

в области дополнительного профессионального об- 

разования и обучения; 

современные тенденции в области обучения 

персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения 



Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий 

в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей 

многонационального народа России 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях 
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных 

групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции 

культурных традиций и ценностей многонационального российского 

государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 

веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры 
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
ЛР 13 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с ЛР 14 



Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы 

Наименование профессионального модуля,  

учебной дисциплины  

 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания  

ОГСЭ.01 Основы философии ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОГСЭ.02 История ЛР 1, ЛР 2,  

ЛР 3, ЛР 4, 

 ЛР 5, 

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОГСЭ.04 Физическая культура ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8,  

ЛР 9. 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

коллегами, руководством, клиентами. 

Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях  

ЛР 15 

Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности  
ЛР 16 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 
ЛР 17 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

ключевыми работодателями 

Креативно мыслящий, готовый разрабатывать новые виды 

продукции 
ЛР 18 

Активно применяющий полученные знания на практике ЛР 19 

Способный анализировать производственную ситуацию, быстро 

принимать решения 
ЛР 20 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

субъектами образовательного процесса 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, 

чувство такта и готовность оказать услугу каждому кто в ней 

нуждается 

ЛР 21 



ЛР 20, ЛР 21 

ОГСЭ.05 Психология общения ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8,  

ЛР 9, ЛР 12. 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ЕН.01 Химия ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8,  

ЛР 10,  

ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ЕН.02 Экологические основы природопользования ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8,  

ЛР 10, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОПД.03 Техническое оснащения организации питания ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.04 Организация обслуживания ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.06 Правовое обеспечение профессиональной 

деятельности/Социальная адаптация и основы социальных знаний 
ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 9, ЛР 12, 

 ЛР 13, ЛР 14, 



ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности 
ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8,   

ЛР 10, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.08 Охрана труда ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8,  

ЛР 9, ЛР 12, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента  

ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

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 

ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

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 

ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

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 

ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала 
ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 



ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

ПМ.07 Освоение одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностей служащих. По профессии  16472 Пекарь 
ЛР 3, ЛР 4,  

ЛР 7, ЛР 8, 

 ЛР 13, ЛР 14, 

ЛР 16, ЛР 17, 

ЛР 18, ЛР 19, 

ЛР 20, ЛР 21 

 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 

контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на 

благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к 

Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, 

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья 

обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 

ориентироваться в информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а 

также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 

действительности. 



Раздел 5. Структура  адаптированной образовательной 

 программы 
 

        Учебный план 

       Учебный план  адаптированной образовательной программы среднего профессионального образования 

определяет перечень, трудоемкость, последовательность и рас- пределение по периодам обучения 

учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной деятельности 

обучающихся и формы их промежуточной аттестации. 
В учебном плане специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» указан профиль 

получаемого профессионального образования, отображена логическая последовательность 

освоения базовых и профильных дисциплин общеобразовательного цикла; учебных циклов и 

разделов ООП СПО (дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечиваю- щих 

формирование компетенций. Приведена трудоемкость (в академических часах) по дисципли- нам, 

профессиональным модулям и междисциплинарным курсам, общая трудоемкость ООП СПО, а 

также формы промежуточной аттестации и их распределение по семестрам. 

Структура адаптированной образовательной программы включает обязательную часть и 

часть, формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). Обя- 

зательная часть образовательной программы (2952 часа) направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС СПО. Вариативная часть образователь- 

ной программы (1296 часов) дает возможность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, 

к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, углубления 

подготовки обучающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рын- 

ка труда. 

Образовательная деятельность при освоении образовательной программы, ее отдельных 

компонентов организуется в форме практической подготовки. Практическая подготовка осу- 

ществляется в рамках: 

практики; 

проведения практических занятий, практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных 

видов учебной деятельности, предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных 
элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью, при реализации дисци- 

плин (модулей); 

отдельных занятий лекционного типа, которые предусматривают передачу учебной инфор- 

мации обучающимся, необходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью. 

Пояснительная записка к учебному плану по специальности 43.02.15 «Поварское и конди- 

терское дело» содержат сведения о: 

 реализации Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего обра- 
зования; 

 формировании вариативной части ПАОП СПО; 

 формах проведения промежуточной аттестации. 

 

Для обеспечения коррекции нарушений развития и социальной адаптации обучающихся ин- 

валидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в вариативную часть включены следу- 

ющие адаптационные дисциплины: 

Адаптированные информационные и коммуникационные технологии; 

Психология личности и профессиональное самоопределение; 

Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний. 

 

Учебный план по специальности43.-2.15 Поварское и кондитерское дело представлен на 

сайте обра- зовательной организации в подразделе «Образование». 



 Учебный план 
 

 

 
Индекс 

 

 

 
Наименование 

Объем образовательной программы в академических часах  

 

Рекомен

дуе- мый 

курс изу- 

чения 

 

 
 

Всего 

Работа обучающихся во взаимодействии с пре- 
подавателем 

 

 
Самостоятельная 

работа 

Занятия по дисциплинам и МДК  

 
Практики 

Всего по 

УД/МДК 

в том числе 

лабораторные 
и 

практические 
занятия 

в том 

числе 
курсовой 

проект 
(работа) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Обязательная часть образовательной 

программы 
2952 1728 864 32 1044 - 

 

 

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

цикл 

 

432 

 

432 

 

322 

   

- 

 

ОГСЭ.01 Основы философии 36 36 -   - 2 

ОГСЭ.02 История 36 36 -   - 1 

ОГСЭ.03 
Иностранный язык в профес- 
сиональной деятельности 

164 164 164 
  

- 1

-

3 
ОГСЭ.04 Физическая культура 164 164 158   164 1

-
3 

ОГСЭ.05 Психология общения 32 32 -   - 3 

ЕН.00 
Математический и общий 

естественнонаучный цикл 
180 180 36 

  
- 

 

ЕН.01 Химия 144 144 36   - 1
-
2 

ЕН.02 
Экологические основы 
природопользования 

36 36 - 
  

- 2 

ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл 
612 612 304 

  
- 

 

ОП.01 
Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена 

64 64 32 
  

- 1 

ОП.02 
Организация хранения и кон- 
троль запасов и сырья 

96 96 34 
  

- 1 

ОП.03 
Техническое оснащение 
организаций питания 

64 64 27 
  

- 1 

ОП.04 Организация обслуживания 64 64 34   - 2 

ОП.05 
Основы экономики, менедж- 
мента и маркетинга 

96 96 42 
  

- 1

-

2 

ОП.06 
Правовые основы профессио- 
нальной деятельности 

32 32 5 
  

- 3 

 

ОП.07 
Информационные технологии 

в профессиональной деятель- 
ности 

 

96 
 

96 
 

72 
   

- 
 

1

-

2 

ОП.08 Охрана труда 32 32 10   - 1 

ОП.09 
Безопасность  жизнедеятель- 
ности 

68 68 48 
  

- 1 

П.00 Профессиональный цикл 1728 504 202 32 1224 2 -  

 

 
ПМ. 01 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож- 
ного ассортимента 

 

 
212 

 

 
68 

 

 
20 

  

 
144 

 

 
- 

 

 
1 

 
МДК.01.01 

Организация процессов при- 

готовления, подготовки к 

реализации кулинарных по- 
луфабрикатов 

 
32 

 
32 

 
8 

   
- 

 
1 

 

МДК.01.02 
Процессы  приготовления, 

подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

 

36 
 

36 
 

12 
   

- 
 

1 

УП. 01 Учебная практика 72    72 - 1 

ПП. 01 Производственная практика 72    72 - 1 



 
 

ПМ 02 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, заку- 

 
 

336 

 
 

120 

 
 

48 

 
 

16 

 
 

216 

 
 

- 

 
 

1 

 

2
 В том числе 144 часа производственной практики (преддипломной) 



 сок сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслу- 
живания 

       

 

МДК.02.01 

Организация процессов при- 
готовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

 

34 

 

34 

 

6 

   

- 

 

1 

 

МДК.02.02 

Процессы   приготовления, 
подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 

86 

 

86 

 

42 

 

16 

  

- 

 

1 

УП. 02 Учебная практика 72    72 - 1 

ПП. 02 Производственная практика 144    144 - 1 

 

 

 

 
ПМ 03 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку- 

сок сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслу- 

живания 

 

 

 

 
212 

 

 

 

 
68 

 

 

 

 
30 

  

 

 

 
144 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
2 

 

МДК.03.01 

Организация процессов при- 
готовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 

32 

 

32 

 

10 

   

- 

 

2 

 

МДК.03.02 

Процессы   приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 

36 

 

36 

 

20 

   

- 

 

2 

УП. 03 Учебная практика 36    36 - 2 

ПП. 03 Производственная практика 108    108 - 2 

ПМ 

04М.07асн 

ость 

жизнедеяте 

льностиоф 

ессиональн 

ой 

деятельнос 

ти 

персонала 

водствав 

оборудова 

ния 

 
Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслу- 

живания 

 

 

 

 

 
176 

 

 

 

 

 
68 

 

 

 

 

 
30 

  

 

 

 

 
108 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
3 

 

МДК.04.01 

Организация процессов при- 
готовления, подготовки к 

реализации холодных и горя- 

чих десертов, напитков слож- 

ного ассортимента 

 

32 

 

32 

 

10 

   

- 

 

3 

 

МДК.04.02 

Процессы   приготовления, 
подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассорти- 
мента 

 

36 

 

36 

 

20 

   

- 

 

3 

УП. 04 Учебная практика 36    36 - 3 

ПП. 04 Производственная практика 72    72 - 3 

ПМ Организация и ведение 264 84 32  180 - 2 



05М.07асн 

ость 

жизнедеяте 

льностиоф 

ессиональн 

ой 

деятельнос 

ти 

персонала 

водствав 

оборудова 
ния 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде- 

лий сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз- 

личных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслу- 

живания 

       

 

МДК.05.01 

Организация процессов при- 
готовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде- 

лий сложного ассортимента 

 

32 

 

32 

 

12 

   

- 

 

2 

 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий сложного 

ассортимента 

 

52 

 

52 

 

20 

   

- 

 

2 

УП. 05 Учебная практика 72    72 - 2 

ПП. 05 Производственная практика 108    108 - 2 

ПМ 

06М.07асн 

ость 

жизнедеяте 

льностиоф 

ессиональн 

ой 

деятельнос 

ти 

персонала 

водствав 

оборудова 
ния 

 

 

 

 
Организация и контроль 

текущей деятельности под- 

чиненного персонала 

 

 

 

 

 
204 

 

 

 

 

 
96 

 

 

 

 

 
42 

 

 

 

 

 
16 

 

 

 

 

 
108 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
3 

 

МДК.06.01 
Оперативное управление 
текущей деятельностью под- 

чиненного персонала 

 

96 
 

96 
 

42 
 

16 
  

- 
 

3 

ПП. 06 Производственная практика 108    108 - 3 

 

 
ПМ.07 

Выполнение работ по одной 

или нескольким професси- 

ям рабочих, должностям 

служащих (повар, кондитер, 

пекарь)3 

 

 
180 

    

 
180 

 

 
- 

 

 
1-3 

УП. 07 Учебная практика 72 - - - 72 - 1-3 

ПП .07 Производственная практика 108 - - - 108 - 1-3 

ПА 
Промежуточная аттеста- 
ция4 

- 
    

- 1-3 

Вариативная часть образовательной про- 
граммы 

1296 
    

- 1-3 

Адаптационные дисциплины5        

 
АД.01 

Психология личности и 
профессиональное само- 

определение 

 
36 

 
36 

 
18 

   
- 

 
1 

 
АД.02 

Адаптированные инфор- 
мационные и коммуника- 

ционные технологии 

 
36 

 
36 

 
22 

   
- 

 
1 

 

3
 Разрабатывается образовательной организацией самостоятельно с учетом выбора профессии (ий), запросов регио- 

нального рынка труда 
4
 Проводится за счет часов вариативной части образовательной программы 

5
 Проводится за счет часов вариативной части образовательной программы 



ГИА.00 
Государственная  итоговая 
аттестация 

216 
    

- 3 

Итого: 4464       



 Календарный учебный график 

Календарный учебный график определяет периоды осуществления видов учебной деятельности и периоды каникул, разрабатывается на 

весь период обучения для каждого курса. 

Календарный учебный график 
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1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22 

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 

Номера календарных недель 
36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 

Порядковые номера недель учебного года 1 курс 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
                 

К К 
                         

ОГСЭ.02 История 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 6     К К                         36 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2     К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2        60 

ОГСЭ.04 Физическая ку льту ра 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2     К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2        60 

ЕН.00 Математический и общий естественно-научный цикл                  К К                          

ЕН.01 Химия 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2     К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2        60 

ОП.00 ОП.00                  К К                          

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
    

К К 2 3 2 3 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
       

64 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
    

К К 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 3 3 
       

96 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
    

К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2 3 2 3 
       

64 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга                  К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2        34 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
                 

К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
       

34 

ОП.08 Охрана труда                  К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1        32 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2     К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2        68 

П.00 Профессиональный цикл                  К К                          

ПМ.00 Профессиональные модули                  К К                          

 

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

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

                  

К 
 

К 
                         

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации ку линарных 

полу фабрикатов 
2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 

    
К К 

                        
32 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации ку линарных полу фабрикатов 

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 1 
    

К К 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
       

36 

УП.01 Учебная практика              36 36   К К                         72 

ПП.01 Производственная практика 
                 

К К 
                 

36 36 
     

72 

 
ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, ку линарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

                  
К 

 
К 

                         

 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

ку линарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

3 
 

2 
 

3 
 

2 
 

3 
 

2 
 

3 
 

2 
 

3 
 

2 
 

3 
 

2 
 

4 
     

К 
 

К 
                         

34 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, полготовки к реализации горячих блюд, ку линарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 

    
К К 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 

       
86 

УП.02 Учебная практика 
               

36 36 К К 
                        

72 

ПП.02 Производственная практика                  К К                    36 36 36 36  144 

ПА Проме жуточная аттестация                  
К К 

                       
36 36 

 Вариативная часть 10 10 10 10 10 10 10 10 10 8 8 8 5 0 0 0 
 

К К 10 10 10 10 10 10 10 10 10 9 9 9 9 9 9 9 12 0 0 0 0 0 0 0 284 

 Всего час. в неделю учебных занятий 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476 
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3
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2
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Май 

 
Июнь 

 
2

9
.V

I 
- 

5
.V

II
 

 И
т
о
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1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22 

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 

Номера календарных недель 

36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27  

Порядковые номера недель учебного года 2 курс 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
                 

К К 
                          

ОГСЭ.01 Основы философии 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2      К К                          36 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
     

К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
      

62 

ОГСЭ.04 Физическая ку льту ра 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2      К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2       62 

ЕН.00 
Математический и общий естественно-научный цикл                  

К К 
                          

ЕН.01 Химия 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
     

К К 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 
      

84 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 
     

К К 
                         

36 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 
                 

К К 
                          

ОП.04 Организация обслу живания 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4      К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2       64 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2      К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2       62 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2      К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2       62 

П.00 Профессиональный цикл 
                 

К К 
                          

ПМ.00 Профессиональные модули 
                 

К К 
                          

 
ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, ку линарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

                  
К 

 
К 

                          

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

ку линарных изделий, закусок сложного ассортимента 
4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 

     
К К 

                         
32 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, полготовки к реализации холодных блюд, ку линарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 
2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 

     
К К 

                         
36 

УП.03 Учебная практика             36     К К                          36 

ПП.03 Производственная практика              36 36 36  К К                          108 

 
ПМ.05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобу лочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

                  
К 

 
К 

                         
Э 

 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобу лочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

                 
К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 

      
32 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобу лочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

                 
К К 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 4 4 4 4 4 

      
52 

УП.05 Учебная практика                  К К                    36 36     72 

ПП.06 Производственная практика                  К К                      36 36 36  108 

ПА Проме жуточная аттестация                 36 К К                         36 72 

 Вариативная часть 12 12 12 12 14 12 12 12 12 12 12 12 0 0 0 0 0 К К 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 20 19 19 19 19 19 19 0 0 0 0 0 0 496 

 Всего час. в неделю учебных занятий 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1512 
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Май 
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1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22 

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 

Номера календарных недель 

36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 

Порядковые номера недель учебного года 3 курс 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 

ОГСЭ.00 
Общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл 

                                            

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
    

К К 2 2 2 2 2 2 2 2 
                

42 

ОГСЭ. 04 Физическая ку льту ра 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
    

К К 2 2 2 2 2 2 2 2 
                

42 

ОГСЭ.05. Психология общения 2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 
    

К К 
                        

32 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 
                 

К К 
                         

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 2 2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 
    

К К 
                        

32 

П.00 Профессиональный цикл 
                                            

ПМ.00 Профессиональные модули 
                 

К К 
                         

 

 

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 обслу живания 

                  

 
К 

 

 
К 

                         

 
МДК 04.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

 
4 

 
4 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
4 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

     
К 

 
К 

                         
32 

 
МДК 04.02 

Процессы приготовления, полготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
4 

 
4 

 
4 

 
6 

     
К 

 
К 

                         
36 

УП.04 Учебная практика              36    К К                         36 

ПП.04 Производственная практика               36 36  К К                         72 

 

ПМ.06 

Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

                 

К К 
                         

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
     

К К 6 6 6 6 6 6 6 6 
                

96 

УП.06 Учебная практика 
                 

К К 
                         

ПП.06 Производственная практика 
                 

К К 
          

36 36 36 
           

108 

ПА Проме жуточная аттестация 
                

36 К К 
             

36 
          

72 

ПДП Преддипломная практика 
                 

К К 
              

36 36 36 36 
      

144 

ГИА.00 
Государстве нная итоговая 
аттестация 

                 
К К 

                  
36 36 36 36 36 36 216 

 
Вариативная часть 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 20 0 0 0 0 К К 26 26 26 26 26 26 26 26 36 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 516 

 
Итого 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476 



5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания –личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

1. Создание организационно-педагогических условий в части воспитания, личностного 

развития и социализации обучающихся в колледже с учетом получаемой квалификации 

«Специалист по поварскому и кондитерскому делу» на основе соблюдения непрерывности 

процесса воспитания.  

2. Изучение общих и профессиональных образовательных потребностей, интересов, 

склонностей и других личностных характеристик обучающихся. 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 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. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания Приложении3. 

 

 



5.4. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы Приложении3. 

Раздел 6. Специальные условия реализации  адаптированной 

образовательной программы 

 
 Требования к материально-техническому оснащению адаптиро- ванной 

образовательной программы. 

 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 аттеста- ции, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащен- ные оборудованием, техническими средствами 

обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Необходимо наличии специализированного материально-технического обеспечения, 

используемого при организации образовательного процесса для инвалидов и лиц с ограни- 

ченными возможностями здоровья (для лиц с нарушениями слуха: звукоусиливающие аппа- 

раты, портативные информационные системы для слабослышащих и др. 

Учебные кабинеты, мастерские, специализированные лаборатории должны быть осна- 

щены современным оборудованием и учебными местами с техническими средствами обуче- 

ния для обучающихся с видом ограничений здоровья- нарушением слуха. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории: 

химии; 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, ку- 

линарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

 

Спортивный комплекс
6
 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 
 

 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 

Учебные кабинеты, мастерские, специализированные лаборатории должны быть оснаще- 

ны современным оборудованием и учебными местами с техническими средствами 

обучения дня обучающихся с различными видами ограничений здоровья. 

 
6
 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна распола- 

гать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмот- 

ренных учебным планом. 



Рекомендуется оборудование специальных учебных мест в лекционных аудиториях, 

кабинетах для практических занятий, учебных мастерских, библиотеке и иных помещениях в 

образовательной организации для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья. В каждом помещении, где обучаются инвалиды и лица с ограни- 

ченными возможностями здоровья, с нарушениями слуха, рекомендуется предусматривать 

соответствующее количество мест для таких обучающихся. 

Учебная аудитория, в которой обучаются лица с нарушением слуха, должна быть 

оборудована: 

 радиоклассом, 

 компьютерной техникой, 

 аудиотехникой (акустический усилитель и колонки), 

 видеотехникой (мультимедийный проектор, телевизор), 

 электронной доской, 

 документ-камерой, 

 мультимедийной системой. 

Обучение лиц с нарушениями слуха предполагает использование мультимедийных 

средств и других технических средств приема-передачи учебной информации в доступных 

формах: 

 аппарат для закрепления навыков и коррекции речи АКР-01 «Монолог»; 

 аппарат звукоусиливающий, воздушной и костной проводимости и вибротактильного 

 восприятия детский АВКТ-Д-01 «Глобус». 

 клавиатура сенсорная «Клавита»; 

 компьютерная гарнитура «Senmai» 

 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, должно располагать материально-технической базой, обес- 

печивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, ла- 

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

ветствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Мини- 

мально необходимый для реализации ПАОП перечень материально- технического обеспече- 

ния, включает в себя: 

 Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 
Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический 

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка 

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 



Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный 

Электроплитка лабораторная 

Посуда: 

Бюксы 

Бюретка прямая с краном или оливой 

вместимостью 10 мл, 25 мл 

Воронка лабораторная 

Колба коническая разной емкости 

Колба мерная разной емкости 

Кружки фарфоровые 

Палочки стеклянные 

Пипетка глазная 

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости 

Стекла предметные 

Стекла предметные с углублением для капельного анализа 

Ступка и пестик 

Тигли фарфоровые 

Цилиндры мерные 

Чашка выпарительная 

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой 

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток 

Держатель для пробирок 

Ерши для мойки колб и пробирок 

Капсулаторка 

Карандаши по стеклу 

Кристаллизатор 

Ножницы 

Палочки графитовые 

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов 

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок 

Щипцы тигельные 

Фильтры беззольные 

Трубки стеклянные 

Трубки хлоркальциевые 

Стекла часовые 

Эксикатор 

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

 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 



Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме- 

дийные 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 (обе- 

денный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме- 

дийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 



Шкаф шоковой заморозки 

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

При применении дистанционных образовательных технологий и электронного обуче- 

ния рабочее место педагогического работника и обучающегося оборудовано персональным 

компьютером и компьютерной периферией (веб-камерой, микрофоном, аудиоколонками и 

(или) наушниками). 

В состав программно-аппаратных комплексов включено (установлено) программное 

обеспечение, необходимое для осуществления образовательного процесса: 

 общего назначения (операционная система (операционные системы), офисные прило- 
жения, средства обеспечения информационной безопасности, архиваторы, программы для 

работы с графическими, видео - и аудиофайлами); 

 учебного назначения (интерактивные среды, виртуальные лаборатории и инструмен- 

тальные средства по физике, химии, математике, географии, творческие виртуальные среды 

и другие). 

Формирование информационной среды осуществляется с помощью программной си- 

стемы дистанционного обучения. (Используется: Zoom, Discord, платформа «Цифровой кол- 

ледж «Подмосковья» и др.) 

 
 Требования к оснащению баз практик 

Реализация примерной адаптированной образовательной программы предполагает 

обязательную учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной ор- 

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

чивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио- 

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

чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 

WorldSkills по компетенции «Поварское дело/34 Cooking», «Кондитерское дело/32 Confec- 

tioner/Pastry Cook» (или их аналогов): 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные; 



Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер 



Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ- 

ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и 

дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем ви- 

дам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных техноло- 

гий, материалов и оборудования. 

 

 Требования к кадровым условиям 

Реализация  адаптированной образовательной программы обеспечивается 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемы- 

ми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в 

том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности ко- 

торых 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 дан- 

ной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог про- 

фессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессио- 

нального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты 

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

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения ква- 

лификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности ко- 

торых соответствует области профессиональной: 33 Сервис, оказание услуг населению (тор- 

говля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гос- 

теприимства, 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 ста- 

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответ- 

ствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (тор- 

говля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гос- 

теприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реа- 

лизующих образовательную программу, составляет не менее 25 процентов. 

Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной образова- 

тельной программы, должны быть ознакомлены с психофизическими особенностями обуча- 



ющихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья и учитывать 

их при организации образовательного процесса; должны владеть педагогическими техноло- 

гиями инклюзивного обучения и методами их использования в работе е инклюзивными 

группами обучающихся. 

К реализации адаптированной образовательной программы привлекаются тьюторы, 

психологи (педагоги-психологи, специальные психологи), социальные педагоги (социальные 
работники), специалисты по специальным техническим и программным средствам обучения. 

Необходимо предусмотреть для них обязательное прохождение профессиональной 

переподготовки или повышение квалификации в области технологий инклюзивного образо- 

вания, специальной педагогики или специальной психологии. 

Для оказания помощи в освоении учебного материала, объяснения и подкрепления 

содержания модулей, для дополнительных индивидуальных консультаций и занятий с обу- 

чающимися инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья реко- 

мендуется привлекать тьюторов - преподавателей, владеющих предметом и являющихся ас- 

систентом преподавателя по изучаемому курсу (или обучающихся старших курсов, хорошо 

знающих предмет). 

Рекомендуется уделять внимание индивидуальной работе преподавателя с обучаю- 

щимися инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. Индиви- 

дуальная учебная работа (консультации), т.е. дополнительное разъяснение учебного матери- 

ала и углубленное изучение материала с теми обучающимися, которые в этом заинтересова- 

ны, и индивидуальная воспитательная работа. 

Индивидуальные консультации по предмету становятся важным фактором, способ- 

ствующим индивидуализации обучения и установлению контакта между преподавателем и 

обучающимся инвалидом или обучающимся с ограниченными возможностями здоровья. В 

ходе таких консультаций снимается много вопросов, связанных с индивидуальным темпом 

освоения учебного материала этой категории обучающихся. 

 

 Применяемые механизмы оценки качества образовательной программы 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» оценка качества освоения примерной адаптированной образовательной программы 

включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую 

аттестацию студентов. 

Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и промежу- 

точной аттестации студентов по примерной адаптированной образовательной программе 

осуществляется в соответствии действующим законодательством об образовании, требова- 

ниями ФГОС СПО, а также действующими локальными нормативными документами обра- 

зовательной организации. 

Оценка качества подготовки студентов и выпускников осуществляется в двух основных 

направлениях: 

- оценка уровня освоения дисциплин; 

- оценка компетенций студентов. 

Форма текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации для обуча- 

ющихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья (с нарушени- 

ями слуха) устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенностей (уст- 

но, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). 

При необходимости рекомендуется предусмотреть для них увеличение времени на 

подготовку к зачетам и экзаменам, а также предоставлять дополнительное время для подго- 

товки ответа на зачете/экзамене. Возможно установление образовательной организацией ин- 

дивидуальных графиков прохождения промежуточной аттестации обучающимися инвалида- 

ми и обучающимися с ограниченными возможностями здоровья. 

При необходимости для обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными 

возможностями здоровья промежуточная аттестация может проводиться в несколько этапов. 



Для этого рекомендуется использовать рубежный контроль, который является контрольной 

точкой по завершению изучения раздела или темы учебного предмета (дисциплины, курса, 

модуля), практики и ее разделов с целью оценивания уровня освоения программного матери- 

ала. Формы и срок проведения рубежного контроля определяются преподавателем (мастером 

производственного обучения) с учетом индивидуальных психофизических особенностей 

обучающихся. 

Промежуточная аттестация и проверка теоретических знаний при проведении квалифи- 

кационного экзамена проводятся с использованием материалов, утверждаемых директором 

ОО. 

При проведении промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих 

общих требований: 

 проведение промежуточной аттестации для лиц с ограниченными возможностями здо- 

ровья в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возмож- 

ностей здоровья, если это не создает трудностей при прохождении промежуточной аттеста- 

ции; 

 присутствие при необходимости в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся 

необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять ра- 

бочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с преподавателями); 

 пользование необходимыми обучающимся техническими средствами при прохождении 

промежуточной аттестации с учетом их индивидуальных особенностей; 

 обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся в аудитории, туа- 

летные и другие помещения, а также их пребывания в указанных помещениях (наличие пан- 

дусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспособле- 

ний). 

Дополнительно при проведении промежуточной аттестации обеспечивается соблюде- 

ние следующих требований в зависимости от категорий обучающихся с ограниченными воз- 

можностями здоровья: 

для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

 обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, 

при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального поль- 

зования; 

 по их желанию устная часть аттестационного испытания может проводиться в пись- 

менной форме. 

 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья государ- 

ственная итоговая аттестация (итоговая аттестация) проводится с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких вы- 

пускников (далее – индивидуальные особенности). 

При проведении государственной итоговой аттестации (итоговой аттестации) обеспе- 

чивается соблюдение следующих общих требований: 

 проведение государственной итоговой аттестации (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 вы- 

пускников при прохождении государственной итоговой аттестации; 

 присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую 

техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, пе- 

редвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами экзаменационной комис- 

сии); 

 пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при прохожде- 

нии государственной итоговой аттестации (итоговой аттестации) с учетом их индивидуаль- 

ных 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 ауди- 

тория должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и других приспо- 

соблений). 

 

 Характеристика социокультурной среды образовательной организации 

Специальные условия для получения образования студентами предполагает наличие 

социокультурной среды образовательной организации, а именно: 

- создание санитарно-бытовых помещений, предназначенных для пользования; 

- индивидуализация обучения студентов; 

– условия обучения, обеспечивающие деловую и эмоционально комфортную атмосферу, 

способствующую качественному образованию и личностному развитию обучающихся, рас- 

ширению их социального опыта; 

– создание для студентов условий для развития инициативы, познавательной активности, в 

том числе за счет привлечения к участию в различных (доступных) видах деятельности. 

Преподаватели и мастера производственного обучения должны знать и учитывать осо- 

бенные потребности при организации учебного процесса при преподавании основного мате- 

риала, применяя при этом педагогическую, психологическую, социальную, дидактическую 

поддержку, которая помогла бы студентам решить эти потребности и освоить учебный мате- 

риал в полном объеме. При возникновении затруднений педагогическая поддержка студен- 

тов предполагает создание особенного режима обучения в рамках индивидуальных занятий с 

преподавателем и самостоятельной работы. 

В образовательной организации должны быть созданы соответствующие материальные 

условия: помещения оборудованы соответствующей мебелью и техническими средствами; 

соблюдается тепловой режим в аудиториях; обеспечены возможности для своевременного 

получения первой медицинской помощи. 

В образовательной организации должны быть созданы условия для развития личности 

и регулирования социально-культурных процессов, способствующих укреплению нрав- 

ственных, гражданственных, общекультурных качеств студентов. Должна быть разработана 

программа воспитательной работы и социализации обучающихся. 

Инвалиды и лица с ОВЗ, поступая на учебу зачастую во многом дезадаптированы, что 

является препятствием для успешного и полноценного освоения ими необходимых компе- 

тенций наравне с другими обучающимися. 

Профессиональное образование обеспечивает вхождение обучающегося инвалида или 

обучающегося с ОВЗ во множество разнообразных социальных взаимодействий, что создает 

и расширяет базу для адаптации. Развиваются общественные навыки, коллективизм, органи- 

заторские способности, умение налаживать контакты и сотрудничать с разными людьми. 

Формируется мировоззрение и гражданская позиция. 

Важным фактором социальной адаптации является индивидуальная поддержка обу- 

чающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, которая 

носит название «сопровождение». Сопровождение привязано к структуре образовательного 

процесса, определяется его целями, построением, содержанием и методами, имеет преду- 

преждающий характер. 

Сопровождение должно носить непрерывный и комплексный характер: 

организационно-педагогическое сопровождение направлено на контроль учебы обу- 

чающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможностями здоровья в соот- 

ветствии с графиком учебного процесса в условиях инклюзивного обучения; 

психолого-педагогическое сопровождение направлено на изучение, развитие и кор- 

рекцию личности обучающегося и адекватность становления его компетенций; 

профилактически-оздоровительное сопровождение предусматривает решение за- 

дач, направленных на повышение психических ресурсов и адаптационных возможностей ин- 



валидов и лиц с ОВЗ, гармонизацию их психического состояния, профилактику обострений 

основного заболевания, а также на нормализацию фонового состояния, включая нормализа- 

цию иммунного статуса, что непосредственно снижает риск обострения основного заболева- 

ния; 

социальное сопровождение решает широкий спектр вопросов социального характера, 

от которых зависит успешная учеба инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здо- 

ровья в образовательной организации. Это содействие в решении бытовых проблем прожи- 

вания в общежитии, транспортами вопросов, социальные выплаты, выделение материальной 

помощи, вопросы стипендиального обеспечения, организация досуга, летнего отдыха обуча- 

ющихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ и вовлечение их в студенческое самоуправление, 

организация волонтерского движения и т.д. 

Целесообразным является систематическая работа с кадрами по их ознакомлению с 

особыми образовательными потребностями обучающихся в данной образовательной органи- 

зации в целях создания толерантной среды. 

Так же, как и учебная деятельность, внеучебная деятельность представляет собой от- 

личную базу для адаптации. Культурно-досуговые мероприятия, спорт, студенческое само- 

управление, совместный досуг, раскрывают и развивают разнообразные способности и та- 

ланты обучающихся. 

Одним из эффективных методов подготовки конкурентоспособного работника являет- 

ся привлечение обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ к участию в конкурсах и 

олимпиадах профессионального мастерства на различных уровнях. 
 

Раздел 7. Формирование  фондов оценочных средств для 

проведения государственной итоговой аттестации и организация 

оценочных процедур по примерной адаптированной программе 

 
Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» для аттестации обучающихся на соответствие их персональных дости- 

жений поэтапным требованиям образовательной программы создаются фонды оценочных 

средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и сформированные (фор- 

мируемые) компетенции. Эти фонды включают: тесты, опросы, разноуровневые задания, 

практические ситуации, задачи, упражнения и др. 

Текущий контроль результатов обучения осуществляется преподавателем в процессе 

проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуаль- 

ных работ и домашних заданий, в режиме тренировочного тестирования или в иных формах, 

определенных программой конкретной дисциплины (профессионального модуля). 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и междис- 

циплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждают- 

ся образовательной организацией самостоятельно, а для промежуточной аттестации по про- 

фессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – разрабатываются и 

утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного за- 

ключения работодателей. 

Промежуточная аттестация по дисциплинам и междисциплинарным курсам осуществ- 

ляется комиссией или преподавателем, ведущим данную дисциплину, междисциплинарный 

курс, в форме экзамена, зачета, дифференцированного зачета или в иной форме, предусмот- 

ренной учебным планом и программой дисциплины, профессионального модуля. 

В зависимости от индивидуальных особенностей обучающихся с ограниченными воз- 

можностями здоровья и инвалидов образовательная организация при необходимости обеспе- 

чивает адаптацию оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости. Ос- 

новными способами адаптации оценочных материалов являются: 



Для лиц с нарушениями слуха: 

– в печатной форме, 

– в форме электронного документа. 

Организация государственной итоговой аттестации выпускников 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело» оценка качества освоения примерной адаптированной образовательной программы за- 

вершается государственной итоговой аттестацией студентов. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалифи- 

кационной работы (дипломной работы) и демонстрационного экзамена. Демонстрационный 

экзамен предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения 

выпускниками практических задач профессиональной деятельности. Задания демонстраци- 

онного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стандартов (при наличии) и 

с учетом оценочных материалов (при наличии), разработанных союзом WS. 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, 

проводимых союзом либо международной организацией "WorldSkills International", осваи- 

вающих образовательные программы среднего профессионального образования, засчиты- 

ваются в качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену. 

Формы и порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется По- 

ложением о ГИА, утвержденным директором образовательной организации, реализующей 

программу СПО. 

Дополнительно при проведении государственной итоговой аттестации (итоговой атте- 

стации) обеспечивается соблюдение следующих требований в зависимости от категорий вы- 

пускников с ограниченными возможностями здоровья: 

для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

 обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, 

при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального поль- 

зования; 

 по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме. 
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