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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная образовательная программа – программа подготовки специалистов 

среднего звена (далее ППССЗ) по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на основе федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специаль-

ности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело - Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года 

№  1565 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44828). 

ППССЗ определяет объем и содержание среднего профессионального образования по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения образова-

тельной программы,  условия образовательной деятельности. 

Образовательная программа реализуется на базе основного общего образования, разрабаты-

вается образовательной организацией на основе требований федерального государственного обра-

зовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специ-

альности и настоящей ППССЗ. 

1.2. Нормативные основания для разработки ППССЗ: 

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

ции»; 

 Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении федерального гос-

ударственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-

сийской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828); 

- Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013N 464 «Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего про-

фессионального образования» (зарегистрировано в Минюсте России 30.07.2013 № 29200). 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2014 г. № 31 

«О внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной деятельности 

по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464. 

- Приказ Минобрнауки России от 15 декабря2014 г. N 1580 "О внесении изменений в порядок 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. N 464». 

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020г. №885/390 «О прак-

тической подготовке обучающихся». 
- Приказ Министерства просвещения РФ от 28.08.2020 г. № 441 «О внесении изменений в Порядок орга-

низации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего про-

фессионального образования от 14.06.2013 г. № 464». Зарегистрирован в Минюсте РФ 11.09.2020 г. № 

59771. 
- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2022 г. №800 «Об утвер-

ждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования». 

- Распоряжение Министерства просвещения  Российской Федерации от 01 апреля 2019 г. № Р-42 

«Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием ме-

ханизма демонстрационного экзамена». 

- Рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах освоения образователь-

ных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования 

с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО, письмо Мини-

стерства образования и науки РФ от 17.03.2015г. № 06-259; 
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- Уточнения рекомендаций по реализации среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО, 

письмо Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015г. № 06-259, одобренных Научно-

методическим советом Центра профессионального образования и систем квалификаций ФГАУ 

«ФИРО» Протокол №3 от 25 мая 2017 года. 

- Методическими рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах 

освоения образовательной программы среднего профессионального образования на базе основ-

ного общего образования (утв. Министерством просвещения РФ 14 апреля 2021 г.) 

- Рекомендации, содержащие общие подходы к реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования (отдельных их частей) в форме практической подготовки (от 

14.04.2021 г.); 

- Рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах освоения образователь-

ных программ среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной 

политики в сфере среднего профессионального образования и профессионального обучения № 05-

592 от 01 марта 2023 г.); 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и соци-

альной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни 

квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства труда и со-

циальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й 

уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Министерства труда и соци-

альной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни 

квалификации. 

- Приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. №608н «Об утверждении профессионального стан-

дарта «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнитель-

ного профессионального образования»»; 

- Устав ГБПОУ РО «ОАТТ». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ППССЗ: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес-

сионального образования; 

ППССЗ – программа подготовки специалистов среднего звена;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Общий математический и естественнонаучный цикл. 
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕ-

ГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист по 

поварскому и кондитерскому делу. 

Форма обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специальности  

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

ным получением среднего общего образования: 5940 часов. 
ООП  распределяет  обязательную  часть  –  не  более  70% объема  нагрузки, 

предусмотренной сроком освоения данной программы в соответствии с ФГОС СПО. 

30% - предусмотрено для формирования вариативной части. 

Вариативная часть составляет 1296 часов. 

 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

ВЫПУСКНИКА 

 

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

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. 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 

изделий, закусок сложно-

го ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужи-

вания 

Осваивается 
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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 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 

 

4.1. 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 её составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 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 
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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. 
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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  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабо-

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, производ-
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ния и подготов-

ки к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассор-

тимента 

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

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; 
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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 
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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;  
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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-
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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, 
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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-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента 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 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-
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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 
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-
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приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации супов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

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 
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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-
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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; 
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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, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  соусов 
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сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для соусов, готовых соусов с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

соусов; 

требования к безопасности хранения соусов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 
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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 
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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; 
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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; 
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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 
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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 
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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-
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ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

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 

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 

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 
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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, 
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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 
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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 

обслуживания 

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 

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 
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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, 
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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; 
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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-
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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-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

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-

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 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 
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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.  Практический опыт в: 
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Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель-

ное хранение хо-

лодных соусов, 

заправок 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 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-
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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-
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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; 
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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  
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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.  Практический опыт в: 
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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 

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,  
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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; 
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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 

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 
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обслуживания 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-
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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; 
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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;  
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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; 
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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;  
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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-
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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 

ПК 4.1.  

Организовывать 
Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабо-
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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 

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 

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-
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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.  

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 

Практический опыт: 

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; 
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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 
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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-
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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-
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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 
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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; 
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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-
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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 
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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, 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к реа-
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творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков сложно-

го ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

лизации горячих напитков 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 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 



 

63 

 

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; 
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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; 
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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. ПК 5.1.  Практический опыт в: 
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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 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

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,  
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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-
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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-
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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-
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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; 
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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-
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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-

ния 

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; 

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; 
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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 
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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; 
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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-
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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-
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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-
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вых, региональ-

ных с учетом по-

требностей раз-

личных категорий 

потребителей 

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  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-
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ных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчиненно-

го персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку ассор-

тимента кулинар-

ной и кондитер-

ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассорти-

мента кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 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  ме-

ню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресто-

ранной моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  ресторана 

и меню; 
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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 акту-

альные закономерности сочетаемости блюд и алко-

гольных 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; 
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рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную докумен-

тацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их вли-

яние на планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/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; 
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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- Практический опыт в: 
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ществлять орга-

низацию и кон-

троль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

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-
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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-

ров, кондитеров, 

пекарей и других 

категорий работ-

ников кухни на 

рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондите-

ров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем ме-

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 
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Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в про-

фессиональном развитии и непрерывном повыше-

нии собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обу-

чения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала;  

методики обучения в процессе трудовой деятельно-

сти; 

принципы организации тренингов, мастер-классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы в обла-

сти дополнительного профессионального образова-

ния и обучения; 

современные тенденции в области обучения пер-

сонала на рабочем месте и оценки результатов обу-

чения 

 

4.3. Личностные результаты 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личност-

ных результа-

тов  

реализации  

программы  

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправле-

нии, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодей-

ствующий и участвующий в деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского об-

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

к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

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 сре-

де личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памя-

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

диционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 5 
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Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к уча-

стию в социальной поддержке и волонтерских движениях 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий соб-

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

видах деятельности. 

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричас-

ный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и 

ценностей многонационального российского государства 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного об-

раза жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости 

от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняю-

щий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремитель-

но меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, в том числе цифровой 

ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры 

ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания 

ЛР 12 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевы-

ми требованиями к деловым качествам личности  

Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические принци-

пы: честности, независимости, профессионального скептицизма, противо-

действия коррупции и экстремизму, обладающий системным мышлением и 

умением принимать решение в условиях риска и неопределенности 

ЛР 13 

Демонстрирующий умение эффективно взаимодействовать команде, вести 

диалог, в том числе с использованием средств коммуникации 
ЛР 14 

Демонстрирующий готовность и способность к образованию, в том числе 

самообразованию, на протяжении всей жизни; сознательное отношение к не-

прерывному образованию как условно успешной профессиональной и обще-

ственной деятельности 

ЛР 15 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и профес-

сий 
ЛР 16 

Принимающий основы экологической культуры, соответствующей 

современному уровню экологического мышления, применяющий 

опыт экологически ориентированной рефлексивно-оценочной и 

практической деятельности в жизненных ситуациях и 

профессиональной деятельности 

 

ЛР 17 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках.  
ЛР 18 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
ЛР 19 
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применять стандарты антикоррупционного поведения  

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприни-

мательскую деятельность в профессиональной сфере.  
ЛР 20 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме-

нительно к различным контекстам. 

ЛР 21 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ЛР 22 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ЛР 23 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега-

ми, руководством, клиентами. 

ЛР 24 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ЛР 25 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти. 

ЛР 26 

Исполнять добросовестно обязанность, в том числе с применением получен-

ных профессиональных знаний 

ЛР 27 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами 

образовательного процесса 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ЛР 28 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необ-

ходимого уровня физической 

подготовленности. 

ЛР 29 

Проявлять доброжелательность к окружающим, деликатность, чувство такта 

и готовность оказать помощь каждому кто в ней нуждается. 
ЛР 30 

 

 

4.4. Вариативная часть 

Распределение объема вариативной части (1296 часов) по учебным циклам с конкретиза-

цией введенных дисциплин, курсов МДК представлено в таблице: 
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 Наименование 

дисциплины, 

МДК, ПМ на ко-

торые распределе-

ны часы вариа-

тивной части 

Количе-

ство обя-

зательной 

учебной 

нагрузки 
(часов) 

 

Освоенные результаты  
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Введена дисци-

плина 

ОГСЭ 06. Осно-

вы финансовой 

грамотности 

 
36 часов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- анализировать состояние финансовых рынков, используя раз-

личные источники информации; 

- применять теоретические знания по финансовой грамотности 

для практической деятельности и повсед- 

невной жизни; 

- сопоставлять свои потребности и возможности, оптимально 

распределять свои материальные и трудо- 

вые ресурсы, составлять семейный бюджет и личный финансо-

вый план; 

- грамотно применять полученные знания для оценки собствен-

ных экономических действий в качестве 

потребителя, налогоплательщика, страхователя, члена семьи и 

гражданина; 

- анализировать и извлекать информацию, касающуюся личных 

финансов, из источников различного типа и 

источников, созданных в различных знаковых системах (текст, 

таблица, график, диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.); 

- оценивать влияние инфляции на доходность финансовых ак-

тивов; 

- использовать приобретенные знания для выполнения практи-

ческих заданий, основанных на ситуациях, 

связанных с покупкой и продажей валюты; 

- определять влияние факторов, воздействующих на валютный 

курс; 

- применять полученные теоретические и практические знания 

для определения экономически рационального поведения; 

- применять полученные знания о хранении, обмене и переводе 

денег; 

- использовать банковские карты, электронные деньги; пользо-

ваться банкоматом, мобильным банкингом, 

онлайн-банкингом; 

- применять полученные знания о страховании в повседневной 

жизни; выбор страховой компании, 

сравнивать и выбирать наиболее выгодные условия личного 

страхования, страхования имущества и 

ответственности; 

- применять знания о депозите, управления рисками при депо-

зите; о кредите, сравнение кредитных 

предложений, учет кредита в личном финансовом плане, 

уменьшении стоимости кредита; 

- определять назначение видов налогов, характеризовать права 

и обязанности налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, при-

менять 

налоговые вычеты, заполнять налоговую декларацию; 

- оценивать и принимать ответственность за рациональные ре-

шения и их возможные последствия для себя, своего окружения 

и общества в целом. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- Экономические явления и процессы общественной жизни. 

- Структуру семейного бюджета и экономику семьи. 

- Депозит и кредит. Накопления и инфляция, роль депозита в 

личном финансовом плане, понятия о кредите, его виды, ос-



 

89 

 

новные характеристики кредита, роль кредита в личном финан-

совом плане. 

- Расчетно–кассовые операции. Хранение, обмен и перевод де-

нег, различные виды платежных средств, формы дистанцион-

ного банковского обслуживания. 

- Пенсионное обеспечение: государственная пенсионная систе-

ма, формирование личных пенсионных накоплений. 

- Виды ценных бумаг. 

- Сферы применения различных форм денег. 

- Основные элементы банковской системы. 

- Виды платежных средств. 

- Страхование и его виды. 

- Налоги (понятие, виды налогов, налоговые вычеты, налоговая 

декларация). 

- Правовые нормы для защиты прав потребителей финансовых 

услуг. 

- Признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении 

физических лиц. 
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Добавлены ча-

сы на освоение  

ОП. 01 Микро-

биология, фи-

зиология пита-

ния, санитария 

и гигиена в пи-

щевом произ-

водстве 

 

 

12 часов 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при 

выполнении работ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- основные требования ХАССП на пищевых предприятиях; 

- принципы ХАССП на пищевых предприятиях. 

 

Добавлены ча-

сы на освоение 

ОП.02 Орга-

низация хра-

нения и кон-

троль запасов 

и сырья  

 

20 часов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- оценивать условия хранения и состояние   продуктов и за-

пасов, органолептическая оценка продуктов;  

- оформлять технологическую документацию и  документа-

цию по контролю расхода и хранения продуктов, в том чис-

ле с использованием специализированного программного     

обеспечения; оформление договора на поставку продукции 

(товаров), решение производственных ситуаций, связанных 

с порядком заключения договора. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- товароведная характеристика экзотических овощей и 

фруктов; 
- хранение экзотических овощей и фруктов; 

- виды сопроводительной документации на  различные 

группы продуктов; планирование продуктов на предприя-

тии общественного питания, план – меню, калькуляцион-

ная карточка.  
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Добавлены ча-

сы на освоение 

ОП.03 Техни-

ческое оснаще-

ние организа-

ции питания 

 
20 часов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- подготавливать к работе, использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности, пра-

вильно ориентироваться в экстренной ситуации, новейшее 

современное оборудование; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- классификацию, основные технические характеристики, 

назначение, принципы действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации различных групп техно-

логического оборудования, новейшее современное обору-

дование 
 

Добавлены ча-

сы на освоение 

ОП.04 Органи-

зация обслужи-

вания 

 
20 часов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- соблюдать правила этикета за столом; 

- приготавливать фламбирование фруктов  
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- правила этикета за столом; 

- правила фламбирование фруктов. 

Добавлены часы 

на освоение 

ОП.05 Основы 

экономики, ме-

неджмента и 

маркетинга 

16 часов В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабель-

ности предприятия, факторы, влияющие на них, методи-

ку расчета, планирования; 

- состав издержек производства и обращения организа-

ций  ресторанного бизнеса; 

- сущность, виды и функции кредита, принципы креди-

тования предприятий, виды кредитов, методику расчета 

процентов за пользование банковским кредитом, упла-

чиваемых предприятием банку; 

- налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, 

виды налогов и отчислений, уплачиваемых  организаци-

ями ресторанного бизнеса  в государственный бюджет и 

в  государственные внебюджетные фонды, методику их 

расчета; 

- понятие бизнес планирования, виды и разделы бизнес-

плана; 

Добавлены часы 

на освоение 

ОП.06 Правовые 

основы профес-

сиональной дея-

тельности 

12 часов В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- Особенности регулирования труда отдельных категорий ра-

ботников; 

- Трудовой распорядок; 

Добавлены ча-

сы на освоение 

ОП.07 Информа-

ционные техно-

логии в профес-

40 часов В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- оформлять  меню, технологические карты; 

- оформлять резюме, анкеты, рекламные буклеты, объявления, 

визитные карточки; 
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сиональной дея-

тельности 

- оформлять текстовые документы, содержащие сложные таб-

лицы и оформление текстовых документов, содержащих фор-

мулы и графические объекты  с использованием специальных 

компьютерных программ; 

- выполнять расчёты, связанные с профессиональной деятель-

ностью; 

- оформлять профессиональную документацию с использова-

нием специальных компьютерных программ; 

- находить профессиональную информацию в сети Интер-

нет, работать с электронной почтой, с программой Повар 

(Кулинарный блокнот). 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- базовые, системные, программные продукты и пакеты при-

кладных программ; 

- комплектацию компьютерного рабочего места в соот-

ветствии с целями его использования для различных 

направлений деятельности на предприятии общественно-

го питания. 
Введена дисци-

плина 

ОП.10 Кухня 

народов мира 

50 часов В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- вести процесс механической и тепловой и кулинарной обра-

ботки продукции в соответствии с национальными традиция-

ми; 

- составлять меню в соответствии с национальными и религи-

озными правилами; 

- владеть навыками практической работы по приготовлению 

блюд национальной кухни.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- исторические аспекты развития культуры питания и культу-

ры гостеприимства;  

- технологический процесс приготовления блюд и кулинарных 

изделий различных народов мира; 

- виды, способы и правила тепловой обработки различных пи-

щевых продуктов; 

- запреты на использование некоторых видов продуктов; 

- режимы питания; 

- назначение оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды и правила пользования ими. 

 

Введена дисци-

плина 

ОП.11 Рисова-

ние и лепка 

40 часов В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- пользоваться основными навыками специального рисунка  и 

лепки для использования в профессиональной деятельности; 

- выполнять   эскизы  для художественного оформления кон-

дитерских и кулинарных изделий; 

- подбирать и составлять цветовую гамму для украшения кон-

дитерских изделий  

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- основы изобразительной грамоты 

- технику рисунка и последовательность нанесения его на кон-

дитерское изделие; 



 

92 

 

- основы разработки композиции украшения изделий 

- закономерности расположения предметов на поверхностях 

кондитерских изделий; 

- основные свойства цвета; 

- основы композиции тортов и пирожных.  

Введена дисци-

плина 

ОП.12 Основы 

предпринима-

тельской дея-

тельности 

40 часов В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

- выбирать организационно-правовую форму предприни-

мательской деятельности; 

-  производить расчет показателей эффективности ис-

пользования основных фондов предприятия; 

- определять факторы, оказывающие влияние на уровень 

себестоимости продукции; 

- рассчитывать цену кредита;  

- уметь  разрабатывать бизнес-план. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

- нормативно-правовой базы предпринимательской  

деятельности; 

- правила оформления трудовых отношений: прием на 

работу, изменение условий труда, прекращение трудовых 

отношений; 

- сущность кредита и механизм его функционирования; 

- виды налогов и сборов в Российской Федерации; 

- отличительные особенности применения специальных 

налоговых режимов для субъектов малого и среднего 

бизнеса в РФ с учетом изменений в законодательстве; 

- нормативные правовые документы федерального, 

регионального и муниципального уровня, 

регламентирующие оказание поддержки субъектам 

малого и среднего предпринимательства; 

- теоретические и методологические основы  организации 

собственного дела; 

- основные направления антикоррупционной политики в 

сфере предпринимательской деятельности. 

П
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Добавлены часы 

на освоение 

ПМ. 01 Органи-

зация и ведения 

процессов при-

готовления и 

подготовка к 

реализации по-

луфабрикатов 

для блюд, ку-

линарных изде-

лий сложного 

ассортимента 

МДК 01.02 

Процессы при-

 

 

 

 

 

 

30 часов 

 

В результате освоения МДК обучающийся должен 

знать: 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения  полуфабрикатов из диких животных; 

 рецептуру, методы обработки  полуфабрикатов из диких 

животных сложного ассортимента. 

В результате освоения МДК обучающийся должен 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

использовать различные способы устранения характерно-

го запаха мяса диких животных в процессе обработки. 
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готовления, 

подготовки к 

реализации ку-

линарных по-

луфабрикатов 

Добавлены часы 

на освоение  

ПМ.02 Организ

ация и ведения 

процессов при-

готовления, 

оформления  и 

подготовки к 

реализации го-

рячих блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ас-

сортимента с 

учетом потреб-

ностей различ-

ных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

МДК 02.02 

Процессы при-

готовления, 

подготовки к 

реализации го-

рячих блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ас-

сортимента 

 
 
 

70 часов 

В результате освоения МДК обучающийся должен 

знать: 

Инновационные  направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой цен-

ности продуктов при приготовлении с методами иннова-

ционных технологий горячей кулинарной продукции. 

В результате освоения МДК обучающийся должен 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры при использовании инновацион-

ных технологий при приготовлении горячей кулинарной 

продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического инновационного оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регла-

ментами. 
 

Добавлены часы 

на освоение 

 ПМ.04 Органи-

зация и ведения 

процессов при-

готовления, 

оформления  и 

подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

 
20 часов 

В результате освоения МДК обучающийся должен знать: 

рецептуры, инновационные  методы приготовления, ва-

рианты оформления и подачи холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

 актуальные направления при использовании иннова-

ционных методов в приготовлении десертов и напит-

ков; 
В результате освоения МДК обучающийся должен уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, 
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напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных ка-

тегорий потре-

бителей, видов 

и форм обслу-

живания МДК 

04.02 Процес-

сы приготовле-

ния, подготовки 

к реализации 

холодных и го-

рячих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента 

напитков в соответствии с изменением спроса, с уче-

том инновационных методов; 
 

 
Введен 

ПМ.07  Выпол-

нение работ по   

профессии  ра-

бочего 16675 

Повар  

МДК 07.01 

Технология 

приготовления 

блюд   для ку-

линарного про-

изводства 

 
458 ча-

сов 

В результате освоения модуля обучающийся должен знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в органи-

зациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

- требования к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, полуфабрикатов из них; 

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

- способы сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов. 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовления, ва-

рианты оформления и подачи овощей и грибов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе регио-

нальных; 

- правила и способы сервировки стола, презентации 

овощей и грибов, горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, методы приготовления, ва-

рианты оформления и подачи яиц, творога, сыра, муки, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

- правила и способы сервировки стола, презентации 

яиц, творога, сыра, муки, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок. 

   - ассортимент, рецептуры, требования к качеству, усло-
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виям и срокам хранения, методы приготовления, вариан-

ты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных; 

- правила и способы сервировки стола, презентации 

супов, соусов горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

-  ассортимент, рецептуры, требования к качеству, усло-

виям и срокам хранения, методы приготовления, вариан-

ты оформления и подачи рыбы и нерыбного водного сы-

рья, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе региональных; 

-  правила и способы сервировки стола, презентации 

рыбы и нерыбного водного сырья, горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

 - ассортимент, рецептуры, требования к качеству, усло-

виям и срокам хранения, методы приготовления, вариан-

ты оформления и подачи мяса, птицы, дичи и кролика, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных; 

 - правила и способы сервировки стола, презентации 

мяса, птицы, дичи и кролика, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, методы приготовления, 

варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

    - ассортимент, требования к качеству, условиям и сро-

кам хранения, рецептуры, методы приготовления, вари-

анты оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохра-

нения пищевой ценности продуктов при приготовлении и 

хранении; 

 - правила и способы сервировки стола, презентации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных. 
В результате освоения модуля обучающийся должен уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в со-

ответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти, рационального использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать методы обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспечи-
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вать условия, соблюдать сроки их хранения; 

- выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

овощей и грибов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи яиц, 

творога, сыра, муки, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

- выбирать, применять, комбинировать способы при-

готовления, творческого оформления и подачи супов и 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок раз-

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи рыбы 

и нерыбного водного сырья, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи мяса, 

птицы, дичи и кролика, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- выбирать, применять, комбинировать способы при-

готовления, творческого оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

- выбирать, применять, комбинировать способы при-

готовления, творческого оформления и подачи холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции. 
В результате освоения ПМ обучающийся должен иметь 

практический опыт: 

- подготовке, уборке рабочего места; 

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- обработке традиционных видов овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи и кро-

лика; 

- подготовке, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче овощей и грибов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

- подготовке, оценке качества, безопасности продук-
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тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче яиц, творога, сыра, муки, горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- подготовке, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче рыбы, нерыбного водного сы-

рья, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в том числе региональных; 

- подготовке, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче мяса, птицы, дичи и кролика, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том числе региональных; 

- подготовке, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

- подготовке, оценке качества, безопасности продук-

тов, полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- подготовке, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформле-

нии, эстетичной подаче холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; 

- приготовлении, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разно-

образного ассортимента. 

 Введен 

ПМ 

08  Выполнен

ие работ по 

профессии 

рабочего 

12901 

Кондитер 

МДК 08.01 

Технология 

приготовления 

блюд   для ку-

линарного 

производства 

392 часа В результате освоения ПМ обучающийся должен 

знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;  

- правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий;   

- последовательность выполнения технологических опе-

раций при подготовке сырья и приготовлении хлебобу-

лочных, мучных и кондитерских изделий;  

- правила проведения бракеража; 

- способы отделки и варианты оформления хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий;   

- правила хранения и требования к качеству хлебобулоч-

ных, мучных и кондитерских изделий;  

- виды необходимого технологического оборудования и 
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производственного инвентаря, правила их безопасного 

использования.  

В результате освоения ПМ обучающийся должен 

уметь: 

- проверять органолептическим способом качество ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним.  

- определять их соответствие технологическим требова-

ниям к простым хлебобулочным, мучным и кондитер-

ским изделиям. 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование 

для приготовления простых хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий.  

- использовать различные технологии приготовления и 

оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских из-

делий.  
- оценивать качество готовых изделий  
В результате освоения ПМ обучающийся должен 

иметь практический опыт: 

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий. 

 

РАЗДЕЛ 5.  СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. Учебный план по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

Учебный план образовательной программы среднего профессионального образования опреде-

ляет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обучения учебных 

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

щихся и формы их промежуточной аттестации. 

 В учебном плане по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  указан про-

филь получаемого профессионального образования, отображена логическая последовательность 

освоения базовых и профильных дисциплин общеобразовательного цикла; учебных циклов и 

разделов ППССЗ (дисциплин, профессиональных модулей, практик), обеспечивающих формиро-

вание компетенций. Указаны максимальная, самостоятельная и обязательная учебная нагрузка 

обучающихся, в т.ч. в форме практической подготовки по дисциплинам профессиональным моду-

лям и междисциплинарным курсам, общая трудоемкость ППССЗ в часах, а также формы проме-

жуточной аттестации.  

 

5.2 График учебного процесса. 

 

На основании учебного плана разработан календарный учебный график для каждого 

курса обучения, представленный в приложении к ППССЗ. 

 

5.3. Пояснительная записка к учебному плану. 

 

Пояснительная записка к учебному плану содержит сведения о: 

 реализации Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего об-

разования;

 формировании вариативной части ОПОП;
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 формах проведения промежуточной аттестации;

 формах проведения государственной итоговой аттестации.

Учебный план приводится в приложении к ППССЗ. 

 

5.4. Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей. 

 

В приложении к ППССЗ приводятся рабочие программы дисциплин и профессиональных мо-

дулей. 

В рабочих программах всех дисциплин и профессиональных модулей четко сформулированы 

требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практическому опыту, 

знаниям и умениям. 

Аннотации рабочих программ дисциплин и профессиональных модулей ППССЗ  представле-

ны в сети «Интернет».  

5.5. Организация и  особенности проведения практик. 

 

Практика является  составной частью ППССЗ и представляет собой освоение обучающимися 

всех видов профессиональной деятельности по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходи-

мых умений и практического опыта по специальности. 

    В связи с началом нового учебного года приказом директора техникума, за мастерами 

производственного обучения и руководителями практик закрепляется педагогическая нагрузка 

(учебная и производственная практика), техника, лаборатории и мастерские.  

Темы, виды работ и содержание практики определяется требованиями к результатам обуче-

ния по каждому модулю, рабочими программами практик, разрабатываемыми, в соответствии с 

положениями о разработке программ учебной практики, производственной практики, мастерами 

производственного обучения и (или) руководителями практик, согласованными с работодателями 

и утвержденными заместителем директора по производственному обучению и практике технику-

ма. 

Перед началом учебной или производственной практики мастер производственного обуче-

ния или руководитель практики проводит обучающимся вводный инструктаж по технике безопас-

ности с фиксацией проведения вводного инструктажа в журнале учета учебной (производственно-

го обучения) и производственной практики, журнале учета выдачи индивидуального вождения. 

 

Учебная практика. 

 

Учебная практика по УП.01.01, УП.02.01, УП.03.01, УП.04.01, УП.05.01, УП.06.01, 

УП.07.01, УП.08.01 проводится в периоды, определенные календарным графиком, в рамках каж-

дого профессионального модуля в соответствии с профессиональными видами деятельности.  

При проведении учебной практики по УП.01.01, УП.02.01, УП.03.01, УП.04.01, УП.05.01, 

УП.06.01, УП.07.01, УП.08.01 применяется фронтальная форма организации занятия (все обучаю-

щиеся выполняют одновременно одну и ту же работу) или групповую форму (одна и та же работа  

выполняется бригадами по 2-5 человек). Занятия проводятся в виде практических занятий или 

уроков производственного обучения в лабораториях и мастерских техникума. Выбор формы орга-

низации занятия осуществляется мастерами производственного обучения и (или) руководителями 

практик, прописываются в планах урока. 

Продолжительность таких занятий составляет 6 академических часов в день, 36 часов в од-

ну неделю. 

На проведение учебной практики по УП.01.01, УП.02.01, УП.03.01, УП.04.01, УП.05.01, 

УП.06.01, УП.07.01, УП.08.01 отводится всего 14 недель, часы распределены следующим образом: 
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- УП.01.01 – 2 недели, проводится концентрировано в 5-м семестре; 

- УП.02.01 – 2 недели, проводится концентрировано в 6-м семестре; 

- УП.03.01 – 2 недели, проводится концентрировано в 8-м семестре; 

-  УП.04.01 – 1 неделя, проводится концентрированно в 7-м семестре; 

- УП.05.01 – 2 недели, проводится концентрированно в 8-м семестре; 

- УП.06.01 - 1 неделя, проводится концентрированно в 8-м семестре; 

- УП.07.01 - 2 недели, проводится концентрированно в 4-м семестре; 

- УП.08.01 - 2 недели, проводится концентрированно в 5-м семестре. 

Формами промежуточных аттестаций по УП.01.01, УП.02.01, УП.03.01,  УП.04.01, УП.07.01 явля-

ются дифференцированные зачеты, за счет часов отведенных на учебную практику. По  УП.06.01 

и УП.08.01 промежуточных аттестаций не предусмотрено. 

Все формы промежуточной аттестации проводятся на последнем уроке учебной практики. 

Производственная практика. 

 

На  производственную практику  всего запланировано 26 недель.  

По ПП.01.01, ПП.02.01, ПП.03.01, ПП.04.01, ПП.05.01, ПП.07.01, ПП.08.01,  производ-

ственная практика проводится концентрированно в один этап, после окончания освоения всего со-

держания обучения по модулю: 

- ПП.01.01 – 2 недели, проводится  в 6-м семестре; 

- ПП.02.01 – 4 недели, проводится  в 6-м семестре; 

- ПП.03.01 – 4 недели, проводится  в 6-м семестре; 

- ПП.04.01 – 2 недели, проводится  в 7-м семестре; 

- ПП.05.01 – 3 недели, проводится  в 8-м семестре; 

- ПП.07.01 – 3 недели, проводится  в 5-м семестре; 

- ПП.08.01 – 4 недели, проводится  в 5-м семестре; 

-  Преддипломная практика – 4 недели, проводится  в 8-м семестре. 

 По ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала производ-

ственная практика учебным планом ППССЗ не предусмотрена.  

Промежуточные аттестации по ПП.01.01, ПП.02.01, ПП.03.01 проводятся в форме дифференциро-

ванных зачетов, за счет часов отведенных на производственную практику. По  ПП.04.01, ПП.05.01, 

ПП.07.01, ПП.08.01 промежуточных аттестаций не предусмотрено. 

      В начале учебного года учебная часть техникума составляет графики проведения производ-

ственной практики, в соответствии с утвержденным учебным планом ППССЗ и передает их заме-

стителю директора по производственному обучению и практике, который составляет заявки на 

базы практик с указанием сроков практики, руководителей практики от техникума.       

        Оформляет договоры о  прохождении  производственной практики с базовыми предприятия-

ми, до начала практики. Обучающийся может  проходить производственную практику на пред-

приятиях, в организациях, учреждениях по месту жительства, для этого необходимо предоставить 

заявку от предприятия и оформить договор с организацией, в которой будет проходить практику. 

 В техникуме имеется   следующая документация по производственной практике: 

- программа производственной практики; 

- договоры с предприятиями об организации производственной практики обучающихся 

ГБПОУ РО «ОАТТ»; 

- приказ о направлении обучающихся на производственную практику в соответствующие 

организации  и  назначении руководителя практики от техникума; 

- график проверки производственной практики руководителем практики от техникума; 

- дневник установленной формы. 

Каждому обучающемуся, направляемому на практику, выдается следующая документация: 

- выписка из приказа директора техникума о направлении обучающегося на производствен-

ную практику в соответствующую организацию; 

- дневник установленной формы; 
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- индивидуальное задание для составления отчета по производственной практике. 

Руководитель практики от техникума: 

- до начала практики встречается с ответственными за практику на предприятии, согласо-

вывает и совместно с ним обеспечивает выполнение графика прохождения практики и рабочей 

программы производственной практики; 

- разрабатывает тематику индивидуальных заданий, методические указания по составлению 

отчетов по практике,  обеспечивает ими обучающихся и проверяет их выполнение; 

- принимает участие в распределении обучающихся по базам практик; 

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения практики; 

- перед началом практики проводит с обучающимися  собрание, на котором разъясняет им цели, 

порядок и график прохождения практики, форму и содержание, оформление отчетной документа-

ции (дневника, отчета), основные требования  безопасных условий труда при прохождении произ-

водственной практики; 

- проводит периодический контроль реализации программы практики и условий проведения 

практики организациями, в том числе требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности 

и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми. Пери-

одический  контроль проводится не реже 3-4 раз в неделю. Продолжительность рабочего дня ру-

ководителя практики зависит от фактически затраченного количества часов, но не более шести 

часов в день, не считая выходных и праздничных дней.  

Контроль  осуществляется в виде выездной проверки, с предоставлением отчета и оформленно-

го командировочного удостоверения, если база практики удалена, более чем на 100 км. от техни-

кума, то проверка проводится в телефонном режиме, тогда  в отчете должно быть зафиксировано 

дата, время, продолжительность звонка или по электронной почте с предоставлением отчета и 

скриншота электронного письма. 

По результатам  контроля производственной практики сдает ежедневный отчет в письменном 

виде заместителю директора по производственному обучению и практике. 

- контролируют прохождение обучающимися инструктажа в организации; 

- оказывает методическую помощь обучающимся при составлении отчетов по производственной 

практике; 

- определяет совместно с организациями процедуру оценки общих и профессиональных компе-

тенций обучающегося, освоенных им в ходе прохождения практики; 

- разрабатывает и согласовывает с организациями формы отчетности и оценочный материал 

прохождения производственной практики; 

- оценивает результаты производственной практики обучающихся в соответствии с программой 

практики по модулю - по результатам собеседования с обучающимся, с учетом личных наблюде-

ний за его самостоятельной работой, выполнения обучающимся отчета по производственной 

практике, аттестационного листа, характеристики руководителя от предприятия; 

- сдают дневники, отчеты по производственной практике обучающихся зам. директора по про-

изводственному обучению и практике. Дневники и отчеты хранятся 3 года. 

Руководитель практики от организации: 

- проводит вводный инструктаж по темам программы, с фиксацией в дневнике; 

- организует совместно с руководителем практики от техникума выполнение обучающимся на 

рабочем месте программы практики; 

- оказывает помощь в сборе материала и оформление отчета; 

- проверяет результаты практической работы обучающихся; 

- дает характеристику по результатам освоения обучающимся профессиональных компетенций в 

период прохождения практики. 

На период практики с момента зачисления обучающихся в качестве практикантов на рабочие 

места, на них распространяются правила охраны труда и внутреннего трудового распорядка, дей-

ствующие на предприятиях. 

Результаты практики определяются программами практики, разрабатываемыми техникумом. 
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По результатам практики студент должен составить отчёт, который должен состоять из 

письменного отчёта о выполнении работ и приложений к нему, свидетельствующих о закреплении 

знаний, умений, приобретении практического  опыта, формировании общих и профессиональных 

компетенций, освоении программы производственной практики. 

К отчёту прилагается характеристика от руководителя организации, участвующей в прове-

дении производственной практики и дневник, отражающий ежедневный объём выполненных ра-

бот. Студент в один из последних дней практики защищает отчёт по практике на базе организа-

ции, участвующей в проведении практики. 

 

 

 

Места реализации производственной  практики. 
№ 

п/п 

Наименование вида 

производственной  

практики в соот-

ветствии с учебным 

планом 

Название организации Адрес проведения 

практики 

Реквизиты и срок 

действия договоров, 

дополнительных со-

глашений 

1.  ПП.05.01 ООО «Урожай-92» РО, Октябрьский р-он, 

х. Киреевка, ул. Сель-

ская, 1 

Договор № 1,  

с 30.08.2019г.  

2.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

ООО «Лента» РО, г. Шахты, про-

спект Александровск-

Грушевский, 13 

Договор № 3,  

с 02.09.2019г.  

3.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

ООО «Вилка» РО, г. Батайск, ул. Ки-

рова, 15 

Договор № 4,  

с 02.09.2019г.  

4.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

МПК ООО «Дончак» 

ресторан «Мишель» 

РО, г. Шахты, ул Шев-

ченко 135 а 

 

Договор № 5,  

с 03.09.2019г. по 

30.06.2024г. 

5.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

ООО «ЮРП» РО, г. Шахты, про-

спект Победа Револю-

ции, 87 

Договор № 6,  

с 03.09.2019г. по 

30.06.2024г. 

6.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

ООО «Сервис – центр» РО, г. Шахты, ул. Ад-

министративная, 3 

Договор № 7,  

с 03.09.2019г.  

7.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

ООО «Три медведя» РО, г. Шахты, ул. Мая-

ковского, 219 

Договор № 8,  

с 04.09.2019г.  

8.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ИП Баусова И.В. РО, г. Шахты, ул. 

Стачки, 38 

Договор № 9,  

с 04.09.2019г.  
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ПП.05.01 

9.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

ООО «Удача» РО, г. Шахты, ул. 

Дачная, 288 Б 

Договор № 67, 

с 23.12.2019г.  

10.  ПП.01.01 

ПП.02.01 

ПП.03.01 

ПП.04.01 

ПП.05.01 

ООО «ПИМ» Усть-Донецкий рай-

он, ст. Мелиховская, 

ул. Розы Люксембург, 

д.6 

Договор № 61, 

с 18.11.2019г.  

 
 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Материально-техническое оснащение образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 

Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; эколо-

гических основ природопользования; организации хра-

нения и контроля запасов и сырья 

 

Лаборатории: 
химии 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства. 

Мастерские: 
учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков. учеб-

ный кондитерский цех. 

Спортивный зал 
Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

специальности 

 

Для  реализации программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

техникум располагает  материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 
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дисциплинарной и междисциплинарной подготовки,  лабораторной,  практической  работы  обу-

чающихся,  предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ППКРС пере-

чень материально- технического обеспечения, включает в себя: 

 

ОУД.01  Русский язык и 

литература  
Кабинет русского языка и литературы: 

Наглядно-иллюстративные средства обучения 
Таблицы по темам: 

- «Орфография»; 

- «Пунктуация»; 

Портреты русских писателей и поэтов; 

Дидактические средства обучения 

Учебники. 

Дополнительная литература. 

опорные конспекты по темам учебных дисциплин «Русский язык» 

и «Литература»; 

 Экранно-звуковые средства обучения: 

Телевизор; 

DVD-плеер: 

Видеофильмы; 

Диски; 

Презентации по темам. 

ОУД.02 Иностранный 

язык 

ОГСЭ.03 Иностранный 

язык в профессиональной 

деятельности 

Кабинет иностранного языка (лингафонный кабинет): 

Наглядно-иллюстративные и демонстрационные средства обу-

чения: грамматические таблицы. 

Дидактические средства обучения: учебники; дополнительная 

литература, тексты для дополнительного чтения по темам. 

Электронные средства обучения: лингафонное оборудование на 

12 рабочих мест; ПК преподавателя; презентации по темам дисци-

плины; диски. 

ОУД.03 История 

ОГСЭ.02 История 
Кабинет истории: 

Электронные средства обучения:  

ПК преподавателя; презентации по темам дисциплины; диски. 

Телевизор; 

DVD-плеер; 

Мультимедийные разработки к урокам по темама. 

Видеофильмы: 
«Одиссея вида» 

«Рождение империи»: 4 серии 

«Романовы»: 7 серий 

Великая Отечественная война: 8 фильмов 

«Крым: путь на Родину» 

«Президент» 

Электронные пособия: 

Культура и традиции России: Большая детская энциклопедия 

Николай Кун: Легенды и мифы Древней Греции 

Историки античности Средиземноморье: От Греции к Риму. 

Комплекты таблиц и схем по темам. 
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ОУД.04 Обществознание 

ОГСЭ.01 Основы фило-

софии; 

ОГСЭ.05 Психология 

общения; 

ОГСЭ.04 Технология по-

иска работы и трудо-

устройства; 

 ОП.05 Основы экономи-

ки, менеджмента и мар-

кетинга; 

ОП.06 Правовые основы 

профессиональной дея-

тельности; 

ОП.12 Основы предпри-

нимательской деятельно-

сти 

Кабинет социально-экономических дисциплин: 

ПК преподавателя; презентации по темам дисциплины; диски. 

Телевизор; 

DVD-плеер; 

Дидактические средства 

Схемы и таблицы  по «Обществознанию»; «Экономике».  

Видеофильмы: 

Человек. Индивид. Личность. 

Молодёжные субкультуры. 

Возникновение денег. 

Политика. 

Социальные роли и статусы. 

Экстремизм. 

Таблицы, схемы: 

Политическая жизнь общества. 

Человек. Природа. Общество. 

Взаимодействие людей в обществе. 

Наглядно-иллюстративные средства обучения. 

Электронные средства обучения. 

 ОУД.11 Химия 

 ЕН.02 Химия  
Кабинет химии (совмещен с лабораторией химии): 

Набор химических элементов 

Аппарат для проведения химических реакций 

Шкаф сушильный 

Периодическая таблица Менделеева 

Таблица растворимых кислот, солей, оснований в воде 

Микроскоп «Микромед» - 8 шт. 

Цифровой микроскоп «БИОР-2» 

Набор по биологии 

Набор по зоологии 

Набор по общей биологии 

Интерактивная доска 

ПК в сборе 

Мультимедиапроектор 

Документ-камера 

Компьютеризированные эксперименты по экологии. 

Набор склянок для раствора 250мл 

Набор химической посуды и принадлежностей  для лабораторных 

работ 

Пластины для работ с веществами 

Корзина пластмассовая для кабинета химии 

Пробирка ПХ-14 

Фартук прорезиненный 

Штатив лабораторный химический 

Термометр  

Набор препаровальных инструментов  

Прибор для окисления спирта  

Прибор для определения скорости химической реакции  

Таблицы и плакаты по темам. 

Электронные средства обучения 
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Презентации, диски по темам. 

ОУД.07 Физическая 

культура 

ОГСЭ.06 Физическая 

культура 

Спортивный зал: 

Учебное оборудование: 

стенка гимнастическая;  

перекладина навесная универсальная для стенки гимнастической; 

гимнастические скамейки; гимнастические снаряды (перекладина, 

брусья, бревно, козел, конь для прыжков и др.),  

тренажеры для занятий атлетической гимнастикой,  

маты гимнастические,  

канат для лазания,  

канат для перетягивания,  

стойки для прыжков в высоту, перекладина для прыжков в высоту, 

зона приземления для прыжков в высоту,  

беговая дорожка,  

скакалки,  

палки гимнастические,  

мячи набивные,  

мячи для метания,  

гантели (разные),  

гири 16, 24,32 кг,  

секундомеры,  

весы напольные,  

ростомер,  

динамометры,  

приборы для измерения давления; 

кольца баскетбольные,  

щиты баскетбольные,  

рамы для выноса баскетбольного щита или стойки баскетбольные,  

защита для баскетбольного щита и стоек,  

сетки баскетбольные,  

мячи баскетбольные, стойки волейбольные,  

защита на волейбольные стойки,  

сетка волейбольная,  

антенны волейбольные с карманами, волейбольные мячи,  

ворота для мини-футбола,  

сетки для ворот мини-футбольных, гасители для ворот мини-

футбольных, мячи для мини-футбола . 

Видеофильмы по темам: 
«Легкая атлетика»  

«Гимнастика» 

«Спортивные игры» 

 Открытый стадион с элементами полосы препятствий 

ОУД.08 Основы безопас-

ности и жизнедеятельно-

сти 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жиз-

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда: 

Оборудование, демонстрационные материалы 

Аудио-, видео-, проекционная аппаратура 

Войсковой прибор химической разведки (ВПХР) 

Рентгенметр ДП-5В 
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недеятельности 

 

Общевойсковой защитный комплект (ОЗК) 

Общевойсковой противогаз или противогаз ГП-7 

Гопкалитовый патрон  

Изолирующий противогаз в комплекте с регенеративным патро-

ном 

Робот-тренажер (Гоша-2) 

Медицинская сумка в комплекте 

Носилки санитарные 

Аптечка индивидуальная (АИ-2) 

Огнетушители порошковые (учебные) 

Огнетушители пенные (учебные) 

Огнетушители углекислотные (учебные) 

Устройство отработки прицеливания 

Учебные автоматы АК-74 

Винтовки пневматические 

Комплект плакатов по Гражданской обороне 

Комплект плакатов по Основам военной службы 

Манекен для отработки навыков оказания первой медицинской 

помощи «Гоша» 

Электронные средства обучения 

ПК преподавателя 

Учебные фильмы и презентации по «Безопасности жизнедеятель-

ности», «Основам медицинских знаний», «Основам военной служ-

бы» 

ОУД.09 Экология 

ЕН.01 Экологические ос-

новы природопользова-

ния 

 

 

 

 

 

 

 

 

- Кабинет экологических основ природопользования и агрономии: 

1. ПК преподавателя 

2. Микроскопы – 10 шт 

3. Набор плакатов 

4. Макеты растений 

4. Коллекции семян с/х растений 

5. Гербарии – 5 компл. 

6. Коллекция почв 

7. Весы учебные – 5 шт. 

8. Прибор для демонстрации водных свойств почвы 

9. Прибор для демонстрации поглощения воды корнями 

10. Прибор для обнаружения дыхательного газообмена у растений 

и др. 

ОУД.05 Математика  

 
Кабинет математики: 

Технические средства обучения (средства ИКТ):  
компьютеры (рабочие станции с CD ROM (DVD ROM),  

рабочее место педагога с модемом, одноранговая локальная сеть 

кабинета, Интернет);  

периферийное оборудование и оргтехника (принтер, сканер, копи-

ровальный аппарат, гарнитура, веб-камера, цифровой фотоаппарат, 

проектор и экран); 

Наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакаты). 

Схемы. 
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Компьютер обучающегося – 11 шт.; 

Интерактивная доска Hitachi; 

Мультимедиапроектор; 

Многофункциональное устройство XEROX; 

Документ-камера. 

ОУД.10 Информатика Кабинет информатики: 

Технические средства обучения (средства ИКТ):  
Компьютер обучающегося – 11 шт.; 

Интерактивная доска Hitachi; 

Мультимедиапроектор; 

Многофункциональное устройство XEROX; 

Документ-камера 

периферийное оборудование и оргтехника (принтер, сканер, копи-

ровальный аппарат, гарнитура, веб-камера, цифровой фотоаппарат, 

проектор и экран); 

Наглядно-иллюстративные средства обучения: таблицы и схе-

мы по различным темам. 

Расходные материалы (бумага, картриджи для принтера и копи-

ровального аппарата, диск для записи (CD-R или CD-RW)); 

Модели:  
«Устройство персонального компьютера»,  

«Преобразование информации в компьютере»,  

«Информационные сети и передача информации»,  

«Модели основных устройств ИКТ» 

ОУД.06 Физика Кабинет физики: 

Учебное оборудование 

Весы технические ВЕ 200 

Динамометр 

Комплект «вращение» 

Прибор для демонстрации законов механики ПДЗМ-1М 

Генератор звуковой 

Машина волновая 

Комплект цифровых измерений тока и напряжения 

Набор лабораторный «Электричество» - 15 шт. 

Лотки для лаб. раб. 

ПК в сборе 

Интерактивная доска 

Мультимедиапроектор 

Наглядно-иллюстративные средства обучения. 
Плакаты:  

определение скорости молекул       

основ, физические величины постоянные       

поверхностное натяжение      

шкала электромагнитных волн.     

шкала электромагнитных колебаний     

схема гидроэлектростанций       

Электронные средства обучения 
Диски и презентации по темам. 
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ОП.07 Информационные 

технологии в профессио-

нальной деятельности 

Кабинет  информационных технологий в профессиональной дея-

тельности: 

Компьютер учащегося – 12 шт. 

Компьютер преподавателя  

Электронные средства обучения 
Электронные презентации по темам 

ОП.01  Микробиология, 

физиология питания, са-

нитария и гигиена 

Лаборатория микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены: 

Оборудование: 
- термостат – 1 шт., сушильный шкаф – 1 шт., водяная баня – 1 

шт., весы лабораторные – 1 шт., анализатор молока «Лактан-1,4» - 1 

шт., микроскоп «Микромед-С» 12 – 1 шт., стейк проекционный 

трихинеллоскоп. – 1 шт.; 

- стекло предметное – 30 шт.; 

- стол ученический – 5 шт.; 

- стулья ученические – 10 шт.; 

- штатив для пробирок пластмассовый – 4 шт.; 

- штатив лабораторный – 3 шт.; 

- овоскоп ОН -10 – 3 шт.; 

- набор склянок 30 мл для растворов и реактивов – 10 шт.; 

- палочка стеклянная – 10 шт.; 

- плитка электр.лаб. – 1 шт.; 

- пробирка – 60 шт.; 

- спиртовка лабораторная – 2 шт.; 

- шкаф для реактивов – 1 шт. 

ОП. 02 Организация хра-

нения и контроль запасов 

и сырья 

Кабинет организации хранения и контроля запасов и сырья: 

Оборудование лаборатории:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя;  

- комплект учебно-наглядных пособий: «Оборудование предприя-

тий общественного питания»,  «Виды  тарного оборудования»; 

- плакаты по темам:  «Семечковые плоды», «Мясные копчёности»,  

«Химический состав молока»,  «Корнеплоды»; 

- натуральные образцы: «Виды круп», «Виды макаронных изде-

лий», «Виды вкусовых товаров».   

Технические средства обучения: - компьютер с лицензионным про-

граммным обеспечением и мультимедиапроектор.  

 - обучающая программа 1.С  «Управление расходом продуктов на 

производстве и движение блюд».     

ОП.03 Техническое 

оснащение организации 

питания 

Лаборатория технического оснащения кулинарного и кондитер-

ского производства: 

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места обучающихся; 

Технические средства обучения: 

компьютер; 

средства аудиовизуализации; 

наглядные пособия (плакаты, DVD-фильмы, мультимедийные по-
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собия). 

Наглядные пособия:  

- Детали технологического оборудования;  

-Прилавок-витрина. 

Стенды и макеты по темам. 

Электронные презентации по темам. 

ОП.04 Организация об-

служивания 

Лаборатория организации обслуживания: 

доска учебная;   

рабочее место для преподавателя;   

рабочие места по количеству обучающихся;   

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидакти-

ческого материала и др.;  

Технические средства обучения:  компьютер;  средства аудиовизуа-

лизации;  наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, пла-

каты, DVD фильмы, мультимедийные пособия). 

ПМ.01 Организация и 

ведение процессов при-

готовления и подготовки 

к реализации полуфабри-

катов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного 

ассортимента; 

ПМ.02 Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и форм 

обслуживания  

ПМ.03 Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции холодных блюд, ку-

линарных изделий,  

закусок сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния  

ПМ.04 Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков: 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеден-

ный стол – 2 шт, стулья – 10 шт., шкаф для столовой посуды – 1 

шт.). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизу-

ализации, мультимедийные и интерактивные обучающие матери-

алы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные – 5 шт;  

Плита электрическая ПЭП-0,48  - 1 шт.; 

Жарочный шкаф – 1 шт; 

Поверхность жарочная электрическая Ф2ЖГЭ/600 -1 шт.; 

Пароконвектомат PIRONPF7404-1шт.; 

Печь конвекционная APACH AD46MECO– 1шт.; 

Плита индукционная ARCHOT IP 3500M -1шт.; 

Подставка под пароконвектомат 6 уровней – 1 шт.; 

Горелка газовая YB-2611-1 щт.; 

Микроволновая печь – 1 шт.; 

Шкаф холодильный – 1 шт.;   

Планетарный миксер – 1 шт.; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) – 2 

шт; 

Мясорубка HKN-12 CR – 1 шт.; 

Шкаф шоковой зоморозки Coole CQF – 1- 2 in/$ 

Фризер для мягкого мороженного Coole IF-1-1 шт.; 

Слайсер JK-250А-1шт.; 

Миксер для коктейлей – 1 шт.; 

Кофемолка – 1 шт.; 

Набор инструментов для карвинга – 5 шт; 

Соковыжималка для цитрусовых универсальная Gastrorag-1шт.; 

Овоскоп – 1 шт.; 
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и подготовки к реализа-

ции холодных и горячих 

десертов, напитков слож-

ного ассортимента с уче-

том потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания. 

МДК.07.01 Технология 

приготовления блюд для 

кулинарного производ-

ства 

Нитраттестер – 1 шт.; 

Машина посудомоечная – 1шт; 

Стол производственный СЗ-2– 3 шт.; 

Стеллаж передвижной – 1 шт.; 

Ванна  моечная– 3 шт.. 

Наборы кухонной посуды; 

   Наборы посуды для сервировки. 

ПМ.05 Организация и 

ведение процессов при-

готовления, оформления 

и подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного ассор-

тимента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния. 

МДК.07.02 Технология 

приготовления блюд для 

кондитерского производ-

ства. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой по-

суды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизу-

ализации, мультимедийные и интерактивные обучающие матери-

алы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные – 5 шт. 

Микроволновая печь – 1 шт. 

Плита электрическая  ЭП-4ЖШ- 1 шт. 

Шкаф холодильный – 1 шт. 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-

решетчатый, спиральный) – 1 шт. 

Тестомесильная машина (настольная) – 1 шт. 

Миксер (погружной) – 1 шт. 

Мясорубка HKN-12CR – 1 шт. 

Термометр инфрокрасный – 1 шт. 

Термометр со щупом – 1 шт. 

Овоскоп – 1 шт. 

Стол производственный СЗ-2- 3 шт; 

Ванна  моечная– 3 шт.. 

   Стол кондитерский  – 1 шт. 

Стол с гранитной столешницей –шт.; 

Тестораскаточная машина YM-350-1шт.; 

Стеллаж передвижной – 1 шт. 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик. 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производ-

ственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организа-

ции и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих вы-

полнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей.): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  
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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 
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Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возмож-

ность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и обору-

дования. 

 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками об-

разовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной про-

граммы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и ра-

ботников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональ-

ной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ре-

монт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  

и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квали-

фикационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессиональ-

ного обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образова-

ния», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, полу-

чают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в 

том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 

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

ческое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обще-

ственное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятель-

ности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое об-

служивание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
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питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную про-

грамму, составляет не менее 25 процентов. 

 

№ 

п/п 

Описание  По физическим ли-

цам 

По ставкам 

Профессиональный цикл 

1. Количество педагогических работни-

ков 

3 - 

из них:   

Количество преподавателей 3 - 

Количество мастеров п/о 0 - 

2. Процент штатных преподавателей ма-

стеров п/о 

100  

3. Количество преподавателей мастеров 

п/о, прошедших повышение квалифи-

кации: 

- в течение последнего года 

 

 

 

3 

 

 

 

- 

 - в течение последних двух лет 0 - 

 - в течение последних трех  лет 0 - 

 

 

6.3. Характеристика социокультурной среды ГБПОУ РО «ОАТТ». 

 

Воспитательная деятельность педагогического коллектива ГБПОУ РО «ОАТТ» направлена на 

формирование социокультурной среды, создание условий, необходимых для всестороннего разви-

тия и социализации личности, сохранение здоровья обучающихся. 

Воспитательная деятельность способствует развитию воспитательного компонента образова-

тельного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участия обучающихся в ра-

боте общественных организаций, спортивных и творческих клубов, способствует формированию 

общих компетенций ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Основная цель воспитательной работы в техникуме - создание  целостной системы, направлен-

ной  на формирование гражданских и личностных качеств обучающихся, на создание условий  

развития и полноценного раскрытия творческих способностей студентов, формирование социаль-

но значимых ценностей, самореализации и самосовершенствования с установкой на профессио-

нальную деятельность. 

Система воспитания, над совершенствованием которой работает педагогический коллектив, 

имеет следующие принципы: 

- единство процессов воспитания, обучения и развития личности  студента; 

- гуманистический подход к построению межличностных отношений; 

- личностный подход в воспитании; 

- осуществление процесса трансформации воспитания в самовоспитание,    самореализа-

цию личности обучающегося; 

- создание эффективной среды воспитания; 

- творческое развитие личности студента. 

 С целью воспитания и подготовки высококвалифицированных,  разносторонне развитых 

специалистов через профессиональное сотрудничество, реализацию профессионально-личностных 

качеств обучающихся, создание условий для становления социально успешной личности, способ-

ной к ответственному выбору форм организации собственной жизни и деятельности,  а также 

формирование профессионально значимых качеств будущего специалиста перед педагогическим 

коллективом стоят задачи: 
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1. Создание условий для личностного развития, профессионального самоопределения уча-

щихся. 

2. Создание условий для адаптации студентов к жизни в обществе. 

3. Формирование гражданского самосознания. 

4. Развитие коллективизма, мобильности, конкурентоспособности, позитивных ценностных 

ориентаций, творческой активности; 

5. Формирование трудовых умений и навыков; 

6. Формирование опыта межнационального общения, разумного разрешения конфликтов; 

7. Формирование гражданского мировоззрения; 

8. Формирование готовности и способности к работе в трудовом коллективе. 

9. Формирование  общей культуры, здорового образа жизни. 

В  техникуме используются следующие формы  и методы совместной деятельности препо-

давателей и обучающихся: 

  формирование профессионального сознания студентов, интереса к выбранной профессии, 

специальности (учебные занятия, классные часы, экскурсии на предприятия, беседы со специали-

стами, круглые столы, профессиональные праздники и др.); 

 методы патриотического воспитания, формирование гражданской позиции (учебные заня-

тия, кураторские часы, праздники и встречи, экскурсии и др.); 

 методы нравственного воспитания, воспитание культуры поведения и общения, формиро-

вание здорового образа жизни (учебные занятия, беседы, акции, классные часы, диспуты, дискус-

сии и др.); 

  методы включения студентов в разнообразные виды коллективной творческой деятельно-

сти, способствующие  формированию самостоятельности и инициативы; 

 методы совместной деятельности преподавателей и студентов в воспитательной работе, 

принимающей формы сотрудничества, соучастия (учебные занятия, выставки творческих работ, 

конференции, презентации, акции и др.); 

 методы осуществления взаимодействия преподавателей, обучающихся и родителей в вос-

питательном процессе (родительские собрания, индивидуальные консультации, праздники по-

следнего звонка, дни открытых дверей и др.). 

В соответствии с общей целью в качестве основных в техникуме приняты следующие направ-

ления воспитания студентов: 

1. Гражданско-патриотическое воспитание; 

2. Правовое воспитание, профилактика правонарушений;  

3. Формирование  культуры межнационального общения; 

4. Духовно-нравственное и культурно-эстетическое воспитание;     

5. Профессионально-трудовое  воспитание; 

6. Спортивно-оздоровительное воспитание; формирование культуры здорового образа жизни;  

7. Экологическое воспитание; 

8. Антикоррупционное   воспитание; 

9. Студенческое самоуправление  

10. Социально-психологическая поддержка студентов  

11. Семейное воспитание, работа с обучающимися и родителями.   

Система воспитательной работы основана на максимальном содействии развитию социально 

активной, нравственной, образованной личности; направлена на  формирование профессиональ-

ных знаний, умений, навыков при становлении высококвалифицированного и конкурентоспособ-

ного специалиста, приобщение его  к общечеловеческим духовным и культурным ценностям, вос-

питание эстетических вкусов, развитие творческого потенциала и личности студента.  

В техникуме разработана концепция системы воспитательной работы со студентами, которая 

содержит следующие элементы: 

  гуманистический подход к воспитанию; 

http://www.metod-kopilka.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.nik.tumn.ru%2Fpage14.html%23vosp_04
http://www.metod-kopilka.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.nik.tumn.ru%2Fpage14.html%23vosp_05
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 создание условий для самореализации личности, обеспечение её прав на самоопределение;  

 содействие развитию гражданского общества и укреплению правового государства; 

  формирование у обучающихся картины мира, адекватной современному уровню знаний;  

 повышение уровня общей культуры в соответствии с мировыми стандартами; 

  интеграцию индивида в системах мировой и национальных культур;  

  формирование личности человека-гражданина, включенного в современное  общество и 

имеющего целью его совершенствования;  

 воспроизводство и развитие кадрового потенциала общества;  

 актуализацию тенденции к поиску взаимопонимания и сотрудничеству между людьми; 

  реализацию права обучающихся на свободу выбора взглядов и убеждений; 

  создание условий для укрепления здоровья обучающихся.  

Реализуется Программа развития воспитания в ГБПОУ РО «ОАТТ». В  ней определены цели, 

этапы развития и  механизмы совершенствования системы управления воспитательным процес-

сом, критерии оценки уровня воспитанности выпускников. В Программу развития и  воспитания 

входят подпрограммы: 

 «Воспитание гражданственности и патриотизма в ГБПОУ РО «ОАТТ»; 

 «Духовно-нравственное воспитание личности студента»;  

 «Совершенствование и развитие студенческого самоуправления в ГБПОУ РО «ОАТТ»; 

 «Подготовка конкурентно способного специалиста, содействие занятости, трудоустройству и 

профориентации молодежи» 

 «Воспитание антикоррупционного мировоззрения »  

 «Правовое воспитание студентов в ГБПОУ РО «ОАТТ»  

 «Профилактика табакокурения, наркотической, алкогольной и иных видов зависимостей»  

В структуру подразделения, ответственного за воспитательную работу входят: заместитель ди-

ректора по воспитательной работе; председатель МК кураторов (кураторов и воспитателей); кура-

торы учебных групп, выполняющие функции воспитания в соответствии с должностными ин-

струкциями. Воспитательную работу организуют и проводят специалисты социально - психологи-

ческой службы, библиотекарь, воспитатели  общежития, руководители спортивных секций и клу-

бов по интересам, руководители предметных кружков и кружков технического творчества, педагог 

дополнительного образования, органы студенческого самоуправления. 

 

6.4.  Организация государственной итоговой аттестации выпускников. 

 

К государственной итоговой аттестации (далее ГИА) допускаются обучающиеся, не имею-

щие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план (индивидуаль-

ный учебный план).  

Государственная итоговая аттестация включает подготовку, защиту выпускной квалификаци-

онной работы (дипломного проекта) и выполнение демонстрационного экзамена. 

Объем времени, отводимого  на государственную  итоговую аттестацию: 

всего – 6 недель, в том числе: 

- на подготовку ВКР - 4 недели; 

- на защиту  и выполнение – 2 недели. 
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