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1. Общие положения 
 
1.1. Настоящая основная образовательная программа по специальности среднего профес-

сионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – ООП СПО, ООП) раз-
работана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего про-
фессионального образования (ФГОС СПО) по специальности с учетом требований профессио-
нального стандарта «Повар», «Кондитер», «Пекарь», а также требований работодателей Георги-
евского городского округа. 

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по 
специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения об-
разовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего об-
щего образования с учетом примерной ООП. Образовательная программа, реализуемая на базе 
основного общего образования, разработана колледжем на основе требований ФГОС СПО и фе-
дерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования и с уче-
том получаемой специальности и примерной основной образовательной программы. 

 
1.2. Нормативные основания для разработки ООП: 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»; 

- Приказ Минпросвещения России от 17 мая 2022 года № 336 «Об утверждении перечней 
профессий и специальностей среднего профессионального образования и установления соответ-
ствия отдельных профессий и специальностей среднего профессионального образования, указан-
ных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего профессионального образования, 
перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федера-
ции от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей сред-
него профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 17 июня 2022 г., регистрационный № 68887); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт (далее ФГОС) среднего про-
фессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвер-
жденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 
2016 г. № 1565, зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 44828 от 20 декабря 2016 
года);  

- профессиональный стандарт «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 09 марта 2022 г. №113н; 

- профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда 
и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. №597н; 

- профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденного приказом Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. №914н; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образова-
ния, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 
мая 2012 г. № 413, зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 24480 от 07 июня 2012 
года) в редакции приказов Минобрнауки России от 29 декабря 2014 года № 1645, от 31 декабря 
2015 года № 1578, от 29 июня 2017 года № 613, приказов Минпросвещения России от 24 сентября 
2020 года № 519, от 11 декабря 2020 года № 712; 

- Приказ Минпросвещения России от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-
рации 07 декабря 2021 г., регистрационный № 66211);  

- Положение о практической подготовке обучающихся, утвержденного приказом Мино-
брнауки России и Минпросвещения России от 05 августа 2020 года № 885/390 (зарегистрирован-
ного в Минюст России 11 сентября 2020 года, рег. № 59778); 
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- Инструкция об организации обучения граждан Российской Федерации начальным зна-
ниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных учре-
ждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального 
профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах, утвержден-
ной приказом Министра обороны Российской Федерации и Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 24 февраля 2010 г. № 96/134, зарегистрированного в Минюсте РФ 12 
апреля 2010 № 16866; 

- Устав колледжа; 
- локальные акты колледжа. 
 

1.3. Методические материалы, используемые при разработке ООП: 
- Примерная основная образовательная программа по профессии 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденная протоколом Федерального учебно-методического объедине-
ния по УГПС 43.00.00 от 28 июня 2021 № 01, зарегистрированной в государственном реестре 
примерных основных образовательных программ (рег. № 38) приказом ФГБОУ ДПО ИРПО № П-
41 от 28.02.2022 [Электронный ресурс]: Сайт «Реестр примерных основных образовательных 
программ СПО» / Реестр ПООП СПО   URL: https://reestrspo.firpo.ru/listView/SP_unregistered - 
Загл. с экрана - (дата обращения: 05.04.2022) - Режим доступа: свободный; 

- Методические рекомендации по реализации федеральных государственных образова-
тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и 
перспективным профессиям и специальностям (письмо департамента государственной политики 
в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 01.03.2017 г. исх. № 06-174, 
от 20.02.2017 г. исх. № 06-156); 

- Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образова-
тельной программы начального профессионального и среднего профессионального образования 
(письмо департамента профессионального образования Министерства образования и науки Рос-
сии от 20 октября 2010 года № 12-696); 

- Методические рекомендации по разработке учебного плана организации, реализующей 
образовательные программы среднего профессионального образования по актуализированным и 
ФГОС по наиболее востребованным, новым и перспективным профессиям и специальностям. 
[Электронный ресурс]: Сайт Управления развития профессионального образования Российского 
университета транспорта РУТ (МИИТ) / Центр развития профессионального образования / До-
кументы / Методрекомендации   URL: https://www.crpo-mpu.com/432225553 - Загл. с экрана - 
(дата обращения: 05.04.2022) - Режим доступа: свободный; 

- Рекомендации по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной ра-
боты в образовательных организациях, реализующих образовательные программы среднего про-
фессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена (письмо 
департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрна-
уки России от 20.07.2015 г. исх. № 06-846); 

- Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образователь-
ных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих про-
фессиональных стандартов (утверждены Министром образования и науки Российской Федера-
ции 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн); 

- Письмо департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и 
ДПО Министерства образования и науки России от 01 апреля 2016 года № 06-307, посвященного 
повышению финансовой грамотности населения; 

- Концепция преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 
направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе ос-
новного общего образования, утвержденной распоряжением Минпросвещения России от 
30.04.2021 г. № Р-98; 

- Примерная основная образовательная программа среднего общего образования, одоб-
ренной решением ФУМО по общему образованию (протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-з); 
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- Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах осво-
ения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного об-
щего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандар-
тов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования 
(письмо департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Ми-
нобрнауки России от 17.03.2015 г. исх. № 06-259); 

- Об уточнении Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных про-грамм среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образо-
вательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кад-
ров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и Примерных про-грамм общеобразо-
вательных учебных дисциплин для профессиональных образовательных организаций (2015 г.) 
[Электронный ресурс]: Сайт ФГАУ «Федеральный институт развития образования» / Норма-
тивно-методическое сопровождение введения ФГОС   URL: http://www.firo.ru/wp-
content/uploads/2010/04/Примерные-ПООД-фрагменты_ИТОГ.pdf - Загл. с экрана - (дата обраще-
ния: 10.04.2017) - Ре-жим доступа: свободный; 

- Примерные программы общеобразовательных предметов, размещенных на сайте реестра 
примерных основных образовательных программ СПО [Электронный ресурс]: Сайт «Реестр при-
мерных основных образовательных программ СПО» / Примерные рабочие программы. Общеоб-
разовательный блок   URL: https://reestrspo.firpo.ru/listview/TeachingMaterial - Загл. с экрана - 
(дата обращения: 05.04.2022) - Режим доступа: свободный; 

- письмо департамента государственной политики в сфере среднего профессионального 
образования и профессионального обучения Минпросвещения России от 20.07.2020 № 05-772 «О 
направлении инструктивно-методического письма»; 

- Методические рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах 
освоения образовательной программы среднего профессионального образования на базе основ-
ного общего образования (письмо департамента государственной политики в сфере среднего 
профессионального образования и профессионального обучения Минпросвещения России от 
14.04.2021 № 05-401) [Электронный ресурс]: Сайт Министерства просвещения Российской Фе-
дерации / Банк документов / Методические рекомендации по реализации среднего общего обра-
зования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образо-
вания на базе основного общего образования – URL: 
https://docs.edu.gov.ru/document/e2f7e224620a8aec7814ff53e623379b/ (дата обращения: 
20.04.2021) - Режим доступа: свободный. 

- Техническое описание компетенции «Поварское дело» конкурсного движения «Моло-
дые профессионалы» (WorldSkills). 

- Техническое описание компетенции «Кондитерское дело» конкурсного движения «Мо-
лодые профессионалы» (WorldSkills). 

- Техническое описание компетенции «Хлебопечение» конкурсного движения «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills). 

 
1.4. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профес-
сионального образования; 
ООП – основная образовательная программа;  
УД – учебная дисциплина 
МДК – междисциплинарный курс 
ПМ – профессиональный модуль 
УП – учебная практика 
ПП – производственная практика 
ОК – общие компетенции; 
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ПК – профессиональные компетенции. 
 

2. Общая характеристика образовательной программы  
среднего профессионального образования 

 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: специалист по 

поварскому и кондитерскому делу 
Формы обучения: очная на базе основного общего образования, заочная на базе среднего 

образования. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе основ-

ного общего образования в очной форме 3 года 10 месяцев, на базе среднего общего образования 
в заочной форме 3 года 10 месяцев. 

 
 

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 прочее) 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
(сочетаниям квалификаций п.1.11 ФГОС) 

Наименование основных видов 
деятельности 

Наименование профессиональных модулей 

Квалификация:  
специалист по 
поварскому и 

кондитерскому делу 
Организация и ведение процессов при-
готовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 

Организация и ведение процессов приготов-
ления и подготовки к реализации полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий слож-
ного ассортимента 

осваивается 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десер-
тов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение процессов при-
готовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Организация и ведение процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализа-
ции хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

осваивается 
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Организация и контроль текущей дея-
тельности подчиненного персонала 

Организация и контроль текущей деятельно-
сти подчиненного персонала 

Осваивается 

Освоение одной или нескольких про-
фессий рабочих, должностей служащих 

Выполнение работ по профессии "Повар" Осваивается 

 
3.3. Общие компетенции 
 

Код ком-
петенции 

Формулировка  
компетенции 

Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы решения 
задач профессиональной де-
ятельности, применительно 
к различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональ-
ном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или про-
блему и выделять её составные части; определять этапы решения 
задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходи-
мую для решения задачи и/или проблемы; 
составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать ре-
зультат и последствия своих действий (самостоятельно или с по-
мощью наставника). 
Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в 
котором приходится работать и жить; основные источники инфор-
мации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональ-
ном и/или социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных об-
ластях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; 
структура плана для решения задач; порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ 
и интерпретацию информа-
ции, необходимой для вы-
полнения задач профессио-
нальной деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; определять не-
обходимые источники информации; планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую информацию; выделять наиболее 
значимое в перечне информации; оценивать практическую значи-
мость результатов поиска; оформлять результаты поиска 
Знания номенклатура информационных источников, применяе-
мых в профессиональной деятельности; приемы структурирова-
ния информации; формат оформления результатов поиска инфор-
мации 

ОК 03 Планировать и реализовы-
вать собственное профессио-
нальное и личностное разви-
тие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой докумен-
тации в профессиональной деятельности; выстраивать траектории 
профессионального и личностного развития 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой докумен-
тации; современная научная и профессиональная терминология; 
возможные траектории профессионального развития и самообра-
зования 

ОК 04 Работать в коллективе и ко-
манде, эффективно взаимо-
действовать с коллегами, ру-
ководством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимо-
действовать с коллегами, руководством, клиентами 
Знания: психология коллектива; психология личности; основы 
проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию 
на государственном языке с 
учетом особенностей соци-
ального и культурного кон-
текста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; оформ-
лять документы 
Знания: особенности социального и культурного контекста; пра-
вила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-пат-
риотическую позицию, де-
монстрировать осознанное 
поведение на основе тради-
ционных общечеловеческих 
ценностей, применять стан-
дарты антикоррупционного 
поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной деятельности по про-
фессии (специальности) 
Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной дея-
тельности 
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ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресур-
сосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; опреде-
лять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 
деятельности по профессии (специальности). 
Знания: правила экологической безопасности при ведении про-
фессиональной деятельности; основные ресурсы, задействован-
ные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресур-
сосбережения. 

ОК 08 Использовать средства физи-
ческой культуры для сохра-
нения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональ-
ной деятельности и поддер-
жание необходимого уровня 
физической подготовленно-
сти. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятель-
ность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профес-
сиональных целей; применять рациональные приемы двигатель-
ных функций в профессиональной деятельности; пользоваться 
средствами профилактики перенапряжения характерными для 
данной профессии (специальности) 
Знания: роль физической культуры в общекультурном, професси-
ональном и социальном развитии человека; основы здорового об-
раза жизни; условия профессиональной деятельности и зоны 
риска физического здоровья для профессии (специальности); 
средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать информацион-
ные технологии в професси-
ональной деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач; использовать современное 
программное обеспечение 
Знания: современные средства и устройства информатизации; по-
рядок их применения и программное обеспечение в профессио-
нальной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессио-
нальной документацией на 
государственном и ино-
странном языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказы-
ваний на известные темы (профессиональные и бытовые); пони-
мать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в 
диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить 
простые высказывания о себе и о своей профессиональной дея-
тельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (теку-
щие и планируемые); писать простые связные сообщения на зна-
комые или интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных предложений на 
профессиональные темы; основные общеупотребительные гла-
голы (бытовая и профессиональная лексика); лексический мини-
мум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; особенности произношения; 
правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по фи-
нансовой грамотности, пла-
нировать предприниматель-
скую деятельность в профес-
сиональной сфере 

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

 
3.4. Профессиональные компетенции 

Основные виды 
деятельности 

Код и наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 
Организация и веде-
ние процессов при-
готовления и подго-
товки к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

ПК 1.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для при-
готовления полуфаб-
рикатов в соответ-
ствии с инструкциями 
и регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, под-

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

обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, 
планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ре-
сурсосбережения 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
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безопасности; контролировать ротацию неиспользованного сы-
рья в процессе производства; 

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

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-
териалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты;  

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

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

демонстрировать приемы рационального размещения обо-
рудования на рабочем месте повара; 

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

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-
ники безопасности при выполнении работ; 

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

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

обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасно-
сти кулинарной и кондитерской продукции собственного про-
изводства; 

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

последовательность выполнения технологических опера-
ций; 

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

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хра-

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 
ПК 1.2.  
Осуществлять обра-
ботку, подготовку эк-
зотических и редких 
видов сырья: овощей, 

Практический опыт в:  
подборе в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценке качества, безопасности, обработке различными ме-
тодами экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хранении об-
работанного сырья с учетом требований к безопасности; 
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грибов, рыбы, нерыб-
ного водного сырья, 
дичи 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки 
сырья 
Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим тре-
бованиям экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; распознавать недобро-
качественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, про-
дуктов и материалов с учетом нормативов;  

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

контролировать, осуществлять размораживание заморо-
женного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания су-
шеных овощей, грибов различными способами с учетом требо-
ваний по безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техниче-
скую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 
применение различных методов обработки, подготовки экзоти-
ческих и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, раз-
мера, технологических свойств, кулинарного назначения; 

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

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов 
Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов сырья; 
способы сокращения потерь сырья, продуктов при их об-

работке, хранении;  
способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов овощей;  
способы предотвращения потемнения отдельных видов 

экзотических и редких видов сырья; 
санитарно-гигиенические требования к ведению процес-

сов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хране-
ния неиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, филитирования эк-
зотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  
Проводить приготов-
ление и подготовку к 
реализации полуфаб-
рикатов для блюд, ку-
линарных изделий 
сложного ассорти-
мента 

Практический опыт в:  
организации, ведении процессов приготовления согласно 

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

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

контролировать, осуществлять выбор, применение, ком-
бинирование различных способов приготовления полуфабрика-
тов из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для приготовления слож-
ных блюд с учетом требований к качеству и безопасности пи-
щевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение правил соче-
таемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополни-
тельных ингредиентов, применения специй, приправ, пряно-
стей; 
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владеть, контролировать применение техники   работы с 
ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, филити-
ровании рыбы, выделении и зачистке филе птицы, пернатой 
дичи, порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требо-
ваний заказа, применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами полуфабри-
катов из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порционными 
кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фаршировать 
кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку пряно-
стей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед ком-
плектованием, упаковкой на вынос; 

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

контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 
товарного соседства скомплектованных, упакованных полу-
фабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых полуфабри-
катов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования (ком-
плектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения 
Знания: 

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

современные методы, техники приготовления полуфабри-
катов сложного ассортимента из различных видов сырья в соот-
ветствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического обо-
рудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-
измерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценно-
сти сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

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

правила складирования упакованных полуфабрикатов; 
требования к условиям и срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов 
ПК 1.4.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур полуфабрика-
тов с учетом потреб-
ностей различных ка-
тегорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-
тических, красящих веществ для разработки рецептуры с уче-
том особенностей заказа, требований по безопасности продук-
ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа последу-

ющей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления п/ф с уче-

том особенностей заказа, кондиции сырья, требований к без-
опасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-
туры и анализировать результат, определять направления кор-
ректировки рецептуры; 
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изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенно-
стей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

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

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

представлять результат проработки (полуфабрикат, разра-
ботанную документацию) руководству; 

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

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-
ционные методы, техники приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный хо-
лод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использова-
нием жидкого азота, инновационные способы дозревания ово-
щей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и спо-
собы его применения; 

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

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

выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  
Организация и веде-
ние процессов при-
готовления, оформ-
ления и подготовки 
к реализации горя-
чих блюд, кулинар-
ных изделий, заку-
сок сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

ПК 2.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для при-
готовления горячих 
блюд, кулинарных из-
делий, закусок слож-
ного ассортимента в 
соответствии с ин-
струкциями и регла-
ментами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, под-

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

обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, 
планом работы и контроле их хранения и расхода с учетом ре-
сурсосбережения 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать рота-
цию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

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

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-
териалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты;  

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

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

демонстрировать приемы рационального размещения обо-
рудования на рабочем месте повара; 

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

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-
ники безопасности при выполнении работ; 

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

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; 

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

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

последовательность выполнения технологических опера-
ций; 

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

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хра-

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, ин-

вентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК 2.2.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
супов сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации супов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных супов сложного ассорти-
мента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания; 
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изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-

вать качество органолептическим способом супов сложного ас-
сортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

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

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос:  
рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода супов сложного приготовле-
ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых супов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных супов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для супов, готовых супов с учетом требований к без-
опасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления су-
пов сложного ассортимента;  
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способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления супов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью исользования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных су-

пов; 
требования к безопасности хранения супов сложного ас-

сортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

супов; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.3.  
Осуществлять приго-
товление, непродол-
жительное хранение 
горячих соусов слож-
ного ассортимента 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации соусов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных соусов сложного ассорти-
мента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 
сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом соусов сложного 
ассортимента;  
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации хра-
нения; 

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

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос:  
рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода соусов сложного приготовле-
ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления со-
усов сложного ассортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных со-

усов; 
требования к безопасности хранения соусов сложного ас-

сортимента; 
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правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
соусов; 

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

ПК 2.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд и гар-
ниров из овощей, 
круп, бобовых, мака-
ронных изделий 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-
сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из ово-
щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

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

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и без-
опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-
вать качество органолептическим способом горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных горячих блюд и гарниров из ово-
щей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для по-
дачи с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, форм и способов обслуживания; 
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контролировать температуру подачи горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

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

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из ово-
щей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

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

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-
даче; консультировать потребителей; 

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

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного приго-
товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-
каронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ин-
гредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-
вых, макаронных изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требова-
ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

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

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента; 
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температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-
ного ассортимента; 

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

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

ПК 2.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки сложного ассортимента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

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

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-
дачи, требований к качеству и безопасности готовой продук-
ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

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

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 
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охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, форм и способов обслужива-
ния; 

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

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

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос:  

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

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

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-
даче; консультировать потребителей; 

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

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, гото-
вых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требо-
ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления го-
рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

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

правила разогревания охлажденных, замороженных горя-
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

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

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

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

ПК 2.6.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из 
рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

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

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

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

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

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

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 
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охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать 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 безопас-
ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчи-
тывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-
даче; консультировать потребителей; 

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

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления го-
рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-
тимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для по-
дачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

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

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

правила разогревания охлажденных, замороженных горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

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

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

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

ПК 2.7.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, 
дичи, кролика слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-
каза, способа подачи, требований к качеству и безопасности го-
товой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

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

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 
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охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

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

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

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос:  

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

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

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-
даче; консультировать потребителей; 

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

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления го-
рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 
подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

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

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

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

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

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

ПК 2.8.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендо-
вых, региональных с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, реги-
ональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-
тических, красящих веществ для разработки рецептуры с уче-
том особенностей заказа, требований по безопасности продук-
ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом способа последующей термической обработки; 

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

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-
туры и анализировать результат, определять направления кор-
ректировки рецептуры; 

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-
вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по действую-
щим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготов-
лении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную докумен-
тацию) руководству; 

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

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-
ционные методы, техники приготовления горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоко-
вое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жид-
кого азота, инновационные способы дозревания овощей и фрук-
тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и спо-
собы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 
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правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 
ПМ.03. 
Организация и веде-
ние процессов при-
готовления, оформ-
ления и подготовки 
к реализации холод-
ных блюд, кулинар-
ных изделий, заку-
сок сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

ПК 3.1. 
Организовывать под-
готовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов 
для приготовления 
холодных блюд, ку-
линарных изделий, 
закусок в соответ-
ствии с инструкци-
ями и регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, под-

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

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соот-
ветствии с заказом, планом работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать рота-
цию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

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

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-
териалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты;  

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

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

демонстрировать приемы рационального размещения обо-
рудования на рабочем месте повара; 

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

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-
ники безопасности при выполнении работ; 

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

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 
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последовательность выполнения технологических опера-
ций; 

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

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хра-

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, ин-

вентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК 3.2.  
Осуществлять приго-
товление, непродол-
жительное хранение 
холодных соусов, за-
правок с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных холодных соусов, запра-
вок сложного ассортимента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холод-
ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных холодных соусов, заправок; серви-
ровать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, за-
правок; 
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организовывать хранение сложных холодных соусов, за-
правок с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

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

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных соусов, за-
правок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства, алкогольных напитков и варианты их ис-
пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления хо-
лодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных соусов, заправок сложного ассорти-
мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

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

температура подачи холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 

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

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

ПК 3.3.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации салатов сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания  
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салатов сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных салатов сложного ассор-
тимента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления салатов сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом осо-
бенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и без-
опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-

вать качество органолептическим способом салатов сложного 
ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

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

контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-

нос:  
рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода салатов сложного приготов-
ления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных салатов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом требова-

ний к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления са-

латов сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного 
ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов сложного ас-

сортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
канапе, холодных за-
кусок сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холод-
ные закуски сложного ассортимента в соответствии с рецепту-
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 
к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных за-
кусок; 

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных канапе, холодных закусок; серви-
ровать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных за-
кусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных за-
кусок с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

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

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых канапе, холодных закусок; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных канапе, холодных за-
кусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, хо-
лодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления ка-
напе, холодных закусок сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления канапе, холодных закусок сложного ассорти-
мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

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

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных ка-
напе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных за-
кусок сложного ассортимента; 

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

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

ПК 3.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных блюд из 
рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного 
ассортимента с уче-
том потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с ре-
цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, 
кондицией сырья; 

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

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
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принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

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

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

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

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 
сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

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

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

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчи-
тывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-
даче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления слож-
ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для по-
дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

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

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

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

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

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

ПК 3.6.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных блюд из 
мяса, домашней 
птицы, дичи слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания  
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответ-
ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика сложного ассортимента; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
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принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-
мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-
каза, способа подачи, требований к качеству и безопасности го-
товой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при кулинарной обработке; 

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

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организа-
ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

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

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

организовывать, контролировать процесс упаковки на вы-
нос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика; 

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

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-
даче; консультировать потребителей; 

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

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
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кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-
ного ассортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

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

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

правила разогревания охлажденных, замороженных хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требо-
вания к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

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

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

ПК 3.7.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур холодных 
блюд, кулинарных из-
делий, закусок, в том 
числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, реги-
ональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-
тических, красящих веществ для разработки рецептуры с уче-
том особенностей заказа, требований по безопасности продук-
ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом  способа последующей термической обработки; 

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

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-
туры и анализировать результат, определять направления кор-
ректировки рецептуры; 

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-
вых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок по действу-
ющим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приго-
товлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-
цептуры; 
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представлять результат проработки (готовые холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную докумен-
тацию) руководству; 

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

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-
ционные методы, техники приготовления холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоко-
вое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жид-
кого азота, инновационные способы дозревания овощей и фрук-
тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и спо-
собы его применения; 

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

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

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 
ПМ.04. 
Организация и веде-
ние процессов при-
готовления, оформ-
ления и подготовки 
к реализации холод-
ных и горячих де-
сертов, напитков 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий по-
требителей, видов и 
форм обслуживания 

ПК 4.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для при-
готовления холодных 
и горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков в соответ-
ствии с инструкциями 
и регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, под-

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

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в соот-
ветствии с заказом, планом работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения 
Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, требо-
ваний к безопасности; контролировать ротацию неиспользован-
ных продуктов в процессе производства; 

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

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, ма-
териалов; 

распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты;  

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

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

демонстрировать приемы рационального размещения обо-
рудования на рабочем месте повара; 
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контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сро-
ков  хранения  
Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-
ники безопасности при выполнении работ; 

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

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; 

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

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

последовательность выполнения технологических опера-
ций; 

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

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хра-

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, ин-

вентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 
назначение 

ПК 4.2.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных десертов 
сложного  ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации холодных десер-
тов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных холодных десертов;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления холодной десертов; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

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

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса холод-

ные десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных холодных десертов; сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов; 
организовывать хранение сложных холодных десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-

ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных десертов с при-

лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода холодных десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых холодных десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полу-

фабрикатов промышленного производства и варианты их ис-
пользования; 

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

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления хо-
лодных десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холод-
ных десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов 
сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассор-
тимента; 

требования к безопасности хранения холодных десертов 
сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный за-
пас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
ПК 4.3.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих десертов 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных горячих десертов;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления холодной кулинарной продукции 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

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

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственные десерты; 
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охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных горячих десертов; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; 
организовывать хранение сложных горячих десертов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-

ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с при-

лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода горячих десертов сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, пра-
вила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-
ского оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления го-
рячих десертов сложного ассортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с помо-
щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

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

температура подачи горячих десертов сложного ассорти-
мента; 
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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 за-
пас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
ПК 4.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
холодных напитков 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-
дуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных холодных напитков;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления холодной кулинарной продукции 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

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

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса холод-

ные напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных холодных напитков; сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; 
организовывать хранение сложных холодных напитков с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
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организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-
ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с при-

лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода холодных напитков слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых холодных напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных десертов, напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления хо-

лодных напитков сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холод-
ных напитков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напитков 
сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассор-
тимента; 

требования к безопасности хранения холодных напитков 
сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный за-
пас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
ПК 4.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 
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горячих напитков 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, про-

дуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингре-
диентами для создания гармоничных горячих напитков;  

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

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приго-
товления горячих напитков; 

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

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соот-
ветствии с особенностями заказа, использованием сезонных ви-
дов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 
принципов взаимозаменяемости, региональными особенно-
стями в приготовлении пищи, формой и способом обслужива-
ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напит-
ков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-
том особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 
определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

напитки;  
оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порциониро-
вание, оформление сложных горячих напитков; сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; 
организовывать хранение сложных горячих напитков с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
охлаждать и замораживать готовую кулинарную продук-

цию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 
организовывать, контролировать процесс подготовки к ре-

ализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непро-
должительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков с при-

лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на раз-

даче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к ка-
честву, примерные нормы выхода горячих напитков сложного 
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приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочета-
емости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, го-

товых горячих напитков сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ин-

гредиентами для создания гармоничных напитков; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования и производственного инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления го-

рячих напитков сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помо-

щью использования высокотехнологичного оборудования, но-
вых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышлен-
ного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейне-
ров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков 
сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассорти-
мента; 

требования к безопасности хранения горячих напитков 
сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный за-
пас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 
ПК 4.6.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур холодных и 
горячих десертов, 
напитков, в том числе 
авторских, брендо-
вых, региональных с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур холодных и горячих де-

сертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-
тических, красящих веществ для разработки рецептуры с уче-
том особенностей заказа, требований по безопасности продук-
ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и 
горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, тре-
бований к безопасности готовой продукции; 
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проводить проработку новой или адаптированной рецеп-
туры и анализировать результат, определять направления кор-
ректировки рецептуры; 

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

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

оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и 
горячие десерты, напитков, разработанную документацию) ру-
ководству; 

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

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-
ционные методы, техники приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоко-
вое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жид-
кого азота, инновационные способы дозревания овощей и фрук-
тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и спо-
собы его применения; 

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

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

выхода холодных и горячих десертов, напитков; 
правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных и горячих де-

сертов, напитков 
ПМ.05. 
Организация и веде-
ние процессов при-
готовления, оформ-
ления и подготовки 
к реализации хлебо-
булочных, мучных 
кондитерских изде-
лий сложного ассор-
тимента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслужива-
ния 

ПК 5.1.  
Организовывать под-
готовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для при-
готовления хлебобу-
лочных, мучных кон-
дитерских изделий 
разнообразного ас-
сортимента в соответ-
ствии с инструкциями 
и регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки рабочих мест, под-

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

обеспечении наличия кондитерского сырья в соответствии 
с заказом, планом работы и контроле их хранения и расхода с 
учетом ресурсосбережения и обеспечения безопасности 
Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов; 

распределить задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации производственного инвентаря и технологиче-
ского оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 
безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обо-
рудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 
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контролировать выбор и рациональное размещение на ра-
бочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материа-
лов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки рабо-
чих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стан-
дартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасно-
сти, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, тех-
ники безопасности при выполнении работ; 

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

методы контроля качества сырья, продуктов, качества вы-
полнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов при-
готовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения качества и безопасности кондитерской продукции 
собственного производства и последующей проверки понима-
ния персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и про-
изводственной санитарии в организации питания; 

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

последовательность выполнения технологических опера-
ций, современные методы, техника обработки, подготовки сы-
рья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хра-

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, пред-
назначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хра-

нения сырья и продуктов; 
виды, назначение правила эксплуатации оборудования 

для упаковки; 
способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.2.  
Осуществлять приго-
товление, хранение 
отделочных полуфаб-
рикатов для хлебобу-
лочных, мучных кон-
дитерских изделий 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий  
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных 
норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, осуществлять выбор, проводить взвеши-

вание, отмеривать продукты, входящие в состав отделочных по-
луфабрикатов в соответствии с рецептурой; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы обработки, подготовки сырья, 
продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требова-
ний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-
нировать различные способы приготовления отделочных полу-
фабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов про-
мышленного производства, требований рецептуры, последова-
тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-
нием выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрика-
тов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного 
вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-
цессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм вза-
имозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-
опасно использовать технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 
перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблю-
дения режима хранения 
Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления, назначение отделочных по-
луфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовле-
ния отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении 
отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
требования к безопасности хранения отделочных полу-

фабрикатов 
ПК 5.3.  Практический опыт в: 
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Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление, подго-
товку к реализации 
хлебобулочных изде-
лий и праздничного 
хлеба сложного  ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

организации и ведении процессов приготовления, творче-
ского оформления и подготовки к использованию хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбере-
жения и безопасности готовой продукции 
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных 
норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать про-

дукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и празднич-
ного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы обработки, подготовки сырья, 
продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия хранения не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требова-
ний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-
нировать различные способы приготовления хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
типа питания, вида и кулинарных свойств используемых про-
дуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного произ-
водства, требований рецептуры, последовательности приготов-
ления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, вы-
печки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-
нием выхода хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования хлебобу-
лочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью 
средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки го-
товых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-
цессе приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-
опасно использовать технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презенто-
вать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом тре-
бований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба сложного ассортимента при их порционирова-
нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных матери-
алов, эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и празд-
ничный хлеб на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и празд-
ничного хлеба сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске 
с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  
Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе реги-
ональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-
ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-
сортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, используемых при приготовлении хле-
бобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-
мента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-
мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 
прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изде-
лий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изде-
лий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

ПК 5.4.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление, подго-
товку к реализации 
мучных кондитер-
ских изделий слож-
ного ассортимента с 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к использованию мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасно-
сти готовой продукции 
Умения: 
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учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов 
и форм обслуживания 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных 
норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать про-

дукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы обработки, подготовки сырья, 
продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия хранения не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требова-
ний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-
нировать различные способы приготовления мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых продуктов и конди-
терских полуфабрикатов промышленного производства, требо-
ваний рецептуры, последовательности приготовления, особен-
ностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, вы-
печки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-
нием выхода мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 
кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой ме-
ханизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-
цессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-
опасно использовать технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изде-
лий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
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порционировать (комплектовать), сервировать и презенто-
вать мучные кондитерские изделия с учетом требований по без-
опасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента при их порционировании (комплекто-
вании); 

контролировать, организовывать хранение мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с учетом требований 
по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных матери-
алов, эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на 
вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при от-
пуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной термино-
логией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, в том числе региональных, для ди-
етического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-
ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, используемых при приготовлении муч-
ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  
Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление, подго-
товку к реализации 
пирожных и тортов 
сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реализации мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности 
готовой продукции 
Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с техноло-
гическими требованиями, оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
выбирать, подготавливать ароматические и красящие ве-

щества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных 
норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать про-

дукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента в соответствии с рецептурой; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответ-
ствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для при-
готовления мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы обработки, подготовки сырья, 
продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, не-

обходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия хранения не-
использованного сырья, пищевых продуктов с учетом требова-
ний по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непище-
вых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комби-
нировать различные способы приготовления мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых продуктов и конди-
терских полуфабрикатов промышленного производства, требо-
ваний рецептуры, последовательности приготовления, особен-
ностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, вы-
печки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с измене-
нием выхода мучных кондитерских изделий сложного ассорти-
мента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 
кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой ме-
ханизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в про-
цессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, без-
опасно использовать технологическое оборудование, производ-
ственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изде-
лий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презенто-
вать мучные кондитерские изделия с учетом требований по без-
опасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента при их порционировании (комплекто-
вании); 

контролировать, организовывать хранение мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента с учетом требований 
по безопасности;  
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контролировать выбор контейнеров, упаковочных матери-
алов, эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на 
вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при от-
пуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной термино-
логией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в 
выборе мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, в том числе региональных, для ди-
етического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовле-
ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, используемых при приготовлении муч-
ных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур хлебобулоч-
ных, мучных конди-
терских изделий, в 
том числе авторских, 
брендовых, регио-
нальных с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 
проработки 
Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, арома-
тических, красящих веществ для разработки рецептуры с уче-
том особенностей заказа, требований по безопасности продук-
ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных, с учетом  способа последующей термической обработки; 

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

проводить проработку новой или адаптированной рецеп-
туры и анализировать результат, определять направления кор-
ректировки рецептуры; 

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу гото-
вых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по действу-
ющим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приго-
товлении; 
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оформлять акт проработки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулоч-
ные, мучные кондитерские изделия, разработанную документа-
цию) руководству; 

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

наиболее актуальные в регионе традиционные и иннова-
ционные методы, техники приготовления хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 
способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и спо-
собы его применения; 

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

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

выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
правила оформления актов проработки, составления тех-

нологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
ПМ.06.  
Организация и кон-
троль текущей дея-
тельности подчи-
ненного персонала 

ПК 6.1.  
Осуществлять разра-
ботку ассортимента 
кулинарной и конди-
терской продукции, 
различных видов 
меню с учетом по-
требностей различ-
ных категорий потре-
бителей, видов и 
форм обслуживания 

Практический опыт в: 
разработке различных видов меню, ассортимента кулинар-

ной и кондитерской продукции; 
разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кули-

нарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брен-
довых, региональных с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков 
Умения: 

анализировать потребительские предпочтения посетите-
лей, меню конкурирующих и наиболее популярных организа-
ций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа органи-
зации питания, его технического оснащения, мастерства персо-
нала, единой композиции, оптимального соотношения блюд в 
меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конку-
рирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кон-
дитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинар-
ных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд; 
выбирать формы и методы презентации меню, взаимодей-

ствовать с руководством, потребителем в целях презентации 
новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, консультиро-
вать потребителей, оказывать им помощь в выборе блюд в но-
вом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитер-
скую продукцию в меню и  использовать различные способы 
оптимизации меню 
Знания: 
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актуальные направления, тенденции ресторанной моды в 
области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 
стиль ресторанного меню;  
взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 
названия основных продуктов и блюд в различных стра-

нах, в том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих классическое ресторан-

ное меню; 
основные типы меню, применяемые в настоящее время; 
принципы, правила разработки, оформления ресторанного 

меню; 
сезонность кухни и ресторанного меню; 
основные принципы подбора алкогольных напитков к 

блюдам, классические  варианты и актуальные закономерно-
сти сочетаемости блюд и алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 
кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций пи-
тания с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену ку-
линарной и кондитерской продукции собственного производ-
ства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 
кондитерской продукции в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинар-
ных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного про-
граммного обеспечения для разработки меню, расчета стоимо-
сти кулинарной и кондитерской продукции; 

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

ПК 6.2.  
Осуществлять теку-
щее планирование, 
координацию дея-
тельности подчинен-
ного персонала с уче-
том взаимодействия с 
другими подразделе-
ниями 
 
 

Практический опыт в: 
осуществлении текущего планирования деятельности под-

чиненного персонала с учетом взаимодействия с другими под-
разделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 
Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 
структурными подразделениями организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребности органи-

зации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 
персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев наруше-
ния трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производ-
ственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот 

Знания: 
виды организационных требований и их влияние на пла-

нирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы бригады/ко-

манды; 
методы привлечения членов бригады/команды к процессу 

планирования работы; 
методы эффективной организации работы бригады/ко-

манды; 
способы получения информации о работе бригады/ко-

манды со стороны; 
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способы оценки качества выполняемых работ членами 
бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на про-
изводстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графи-
ков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение 
которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область 
личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 
осуществления взаимосвязи между подразделениями производ-
ства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 
эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 
ПК 6.3.  
Организовывать ре-
сурсное обеспечение 
деятельности подчи-
ненного персонала 

Практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения деятельности подчи-

ненного персонала;  
контроле хранения запасов, обеспечении сохранности за-

пасов; 
проведении инвентаризации запасов 

Умения: 
взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материаль-

ных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе 
производства; 

определять потребность в производственном персонале 
для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное сосед-
ство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 
запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 
Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила скла-
дирования пищевых продуктов в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, 
холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при хранении; 
сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 
возможные риски при хранении продуктов (микробиоло-

гические, физические, химические и прочие); 
причины возникновения рисков в процессе хранения про-

дуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информа-
ции, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 
безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности 
за хранение продуктов и последующей проверки понимания 
персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и мо-
розильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых про-
дуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на произ-
водстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 
порядок списания продуктов (потерь при хранении); 
современные тенденции в области обеспечения сохранно-

сти запасов на предприятиях питания 
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ПК 6.4. Осуществлять 
организацию и кон-
троль текущей дея-
тельности подчинен-
ного персонала 

Практический опыт в: 
планировании собственной деятельности в области ор-

ганизации и контроля работы производственного персонала 
(определять объекты контроля, периодичность и формы кон-
троля) 

контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности персонала 

Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов ор-

ганизации питания, отрасли; 
определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой кулинар-

ной и кондитерской продукции, проводить бракераж, вести до-
кументацию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 
кондитерской продукции, определять критические точки кон-
троля качества и безопасности продукции в процессе производ-
ства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
организовывать, контролировать и оценивать работу под-

чиненного персонала 
Знания: 

нормативные правовые акты в области организации пита-
ния различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональ-
ные стандарты, должностные инструкции, 

положения, инструкции по пожарной безопасности, тех-
нике безопасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка ресторана; 
правила, нормативы учета рабочего времени персонала; 
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-

2011 
 классификацию организаций питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинар-

ной и кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различ-

ных форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанно-

сти и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 
исполнителей; 

схема, правила проведения производственного контроля;  
основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетно-

сти; 
формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, обеспечива-

ющие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые технологии, про-

цессы приготовления продукции собственного производства;  
правила составления графиков выхода на работу 

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

Практический опыт в: 
планировании обучения поваров, кондитеров, пекарей; 
инструктировании, обучении на рабочем месте 
оценке результатов обучения 

Умения: 
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работников кухни на 
рабочем месте 

анализировать уровень подготовленности подчиненного 
персонала, определять потребность в обучении, направления 
обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения; 
объяснять риски нарушения инструкций, регламентов ор-

ганизации питания, ответственность за качество и безопасность 
готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  де-
монстрацией приемов, методов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продук-
ции в соответствии с инструкциями, регламентами, приемов 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, ин-
вентаря, инструментов 
Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на рабочем 

месте; 
виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в профессио-

нальном развитии и непрерывном повышении собственной ква-
лификации; 

личная ответственность работников в области обучения и 
оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения персо-

нала; 
методики обучения в процессе трудовой деятельности; 
принципы организации тренингов, мастер-классов, тема-

тических инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в области до-

полнительного профессионального образования и обучения; 
современные тенденции в области обучения персонала на 

рабочем месте и оценки результатов обучения 
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5. Структура образовательной программы 
 

5.1. Учебный план  
5.1.1. Учебный план № 175 от 30.04.2022 г. очной формы обучения на базе основного общего образования 
 

Индекс Компоненты образовательной программы 

Распределение по семестрам Учебная нагрузка обучающихся (час.), в том числе 

Промежуточная атте-
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 11 1 1 1476 0 72 1404 764 578 38 24 0 

ОДБ.00 Базовые предметы         642     642 328 298 0 16 0 
ОДБ.01 Русский язык 2       40 0   40 40 0 0 0   
ОДБ.02 Литература   

2к 
    118 0   118 104 12 0 2   

ОДБ.03 Родной язык       60 0   60 40 18 0 2   
ОДБ.04 Информатика   2     40 0   40 18 20 0 2   
ОДБ.05 Иностранный язык   2     116 0   116 0 114 0 2   
ОДБ.06 Астрономия   1     34 0   34 30 4 0 0   
ОДБ.07 История   2     78 0   78 68 8 0 2   
ОДБ.08 Физическая культура // Адаптированная физическая культура   2 1   116 0   116 0 112 0 4   
ОДБ.09 Основы безопасности жизнедеятельности   2     40 0   40 28 10 0 2   
ОДП.00 Профильные предметы         468 0   468 314 152 0 2 0 
ОДП.01 Математика 2       234 0   234 102 132 0 0   
ОДП.02 Химия 2       118 0   118 106 12 0 0   
ОДП.03 Биология   2     116 0   116 106 8 0 2   
ЭК.00 Элективные курсы         294 0   294 122 128 38 6 0 
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ЭК.01 
Основы финансовой грамотности   2     78 0   78 68 8 0 2   
Основы экономических знаний                           

ЭК.02 
Основы химии пищи   2     100 0   100 36 62 0 2   
Химия. Пища. Здоровье                           

ЭК.03 
Математика на кухне   2     78 0   78 18 58 0 2   
Вкусная математика                           

ЭК.04 Индивидуальный проект*       2 38 0   38 0 0 38 0   
ПА.ОД Промежуточная аттестация                           

  Консультации         6   6             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         48   48             
  Экзамены         18   18             

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, практики и ГИА 

по ФГОС СПО 
17 29 5 2 4464 274 164 2262 1206 984 32 124 1464 

ОГСЭ.00 ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-
ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 

0 5 5 0 472 12 0 460 88 352 0 20 0 

ОГСЭ.01 Основы философии   5     40 4   36 34 0 0 2   
ОГСЭ.02 История   3     40 4   36 24 10 0 2   
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности   8     178 0   178 0 176 0 2   
ОГСЭ.04 Физическая культура // Адаптированная физическая культура   8 3,4,5,6,7   178 0   178 0 166 0 12   
ОГСЭ.05 Психология общения   7     36 4   32 30 0 0 2   

ЕН.00 
МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ 

ЦИКЛ 
1 1 0 0 202 14 8 180 142 36 0 2 0 

ЕН.01 Химия 4       158 14   144 108 36 0 0   
ЕН.02 Экологические основы природопользования   4     36 0   36 34 0 0 2   
ПА.ЕН Промежуточная аттестация                           

  Консультации         2   2             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         0   0             
  Экзамены         6   6             

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2 9 0 0 986 94 16 876 464 394 0 18 0 
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена   3     70 6   64 30 32 0 2   
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 4       102 6   96 62 34 0 0   
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания   3     108 12   96 66 28 0 2   
ОП.04 Организация обслуживания**   5     108 6   102 30 70 0 2   
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5       106 10   96 54 42 0 0   
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности   8     48 6   42 34 6 0 2   
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности   5     106 10   96 22 72 0 2   
ОП.08 Охрана труда   4     36 4   32 20 10 0 2   
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности   4     70 2   68 44 22 0 2   
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания   7     180 28   152 86 64 0 2   
ОП.11 Основы предпринимательства   8     36 4   32 16 14 0 2   
ПА.ОП Промежуточная аттестация                           
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  Консультации         4   4             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         0   0             
  Экзамены         12   12             

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 14 14 0 2 2588 154 140 746 512 202 32 84 1464 
ПМ.00 Профессиональные модули         2304 154   746 512 202 32 78 1326 

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

4       224 12   68 48 20 0 12 132 

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кули-
нарных полуфабрикатов 

4к 
      36 4   32 24 8 0 0   

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полу-
фабрикатов 

      44 8   36 24 12 0 0   

УП.01 
Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления 
и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-
делий сложного ассортимента 

  4     72             6 66 

ПП.01 
Производственная практика по организации и ведению процессов при-
готовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий сложного ассортимента 

  4     72             6 66 

ПМ.02 

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

6       462 32   142 78 48 16 12 276 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

6к 
      38 4   34 28 6 0 0   

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок сложного ассортимента 

    6 136 28   108 50 42 16 0   

УП.02 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  5     144             6 138 

ПП.02 

Производственная практика по организации и ведению процессов при-
готовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  6     144             6 138 

ПМ.03 

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

6       262 14   68 38 30 0 12 168 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

6к 
      36 4   32 22 10 0 0   

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

      46 10   36 16 20 0 0   
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УП.03 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  6     72             6 66 

ПП.03 

Производственная практика по организации и ведению процессов при-
готовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

  6     108             6 102 

ПМ.04 

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

6       236 14   78 48 30 0 12 132 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

6к 
      36 4   32 22 10 0 0   

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горя-
чих десертов, напитков сложного ассортимента 

      56 10   46 26 20 0 0   

УП.04 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  6     72             6 66 

ПП.04 

Производственная практика по организации и ведению процессов при-
готовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горя-
чих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  6     72             6 66 

ПМ.05 

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

8       442 20   170 138 32 0 12 240 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

8к 
      36 4   32 20 12 0 0   

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

      154 16   138 118 20 0 0   

УП.05 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  8     144             6 138 

ПП.05 

Производственная практика по организации и ведению процессов при-
готовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

  8     108             6 102 
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ПМ.06 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

8       238 34   96 38 42 16 6 102 

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персо-
нала 

8     8 130 34   96 38 42 16 0   

ПП.06 
Производственная практика по организации и контролю текущей дея-
тельности подчиненного персонала 

  8     108             6 102 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар" 4       440 28   124 124 0 0 12 276 
МДК.07.01 Кулинария 4       152 28   124 124 0 0 0   
УП.07 Учебная практика по выполнению работ по профессии "Повар"   4     144             6 138 

ПП.07 
Производственная практика по выполнению работ по профессии "По-
вар" 

  4     144             6 138 

ПА.ПМ Промежуточная аттестация         0                 
  Консультации         28   28             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         28   28             
  Экзамены         84   84             

ПДП Преддипломная практика   8     144             6 138 
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация         216                 

  ВСЕГО 20 40 6 3 5940 274 236 3666 1970 1562 70 148 1464 
 

 
5.1.2. Учебный план № 173 от 30.04.2021 г. заочной формы обучения на базе среднего общего образования 
 

Индекс Компоненты образовательной программы 
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СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, практики и ГИА по 

ФГОС СПО 
17 22 3 2 4464 3300 164 640 242 330 32 84 1536 

ОГСЭ.00 
ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ 

ЦИКЛ 
0 5 3 0 472 418 0 54 10 28 0 16 0 
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ОГСЭ.01 Основы философии   2     40 34   6 4 0   2   
ОГСЭ.02 История   1     40 36   4 2 0   2   
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности   4     178 154   24 0 22   2   
ОГСЭ.04 Физическая культура // Адаптированная физическая культура   4 1,2,3   178 168   10 2 0   8   
ОГСЭ.05 Психология общения   2     36 26   10 2 6   2   
ЕН.00 МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ 1 1 0 0 202 156 8 38 12 24 0 2 0 
ЕН.01 Химия 1       158 128   30 6 24   0   
ЕН.02 Экологические основы природопользования   1     36 28   8 6 0   2   
ПА.ЕН Промежуточная аттестация                           

  Консультации         2   2             
  Экзамены         6   6             

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2 9 0 0 950 740 16 194 78 98 0 18 0 
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена   1     70 50   20 8 10   2   
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 1       102 80   22 16 6   0   
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания   2     108 92   16 6 8   2   
ОП.04 Организация обслуживания   3     72 56   16 8 6   2   
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 3       106 84   22 10 12   0   
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности   4     48 36   12 4 6   2   
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности   2     106 80   26 8 16   2   
ОП.08 Охрана труда   3     36 24   12 2 8   2   
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности   1     70 56   14 6 6   2   
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания   3     180 156   24 8 14   2   
ОП.11 Основы предпринимательства   4     36 26   10 2 6   2   
ПА.ОП Промежуточная аттестация                           

  Консультации         4   4             
  Экзамены         12   12             

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 14 7 0 2 2624 1986 140 354 142 180 32 48 1536 
ПМ.00 Профессиональные модули         2340 1986   354 142 180 32 42 1398 

ПМ.01 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-
зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-
тимента 

2       224 196   28 10 18 0 6 138 

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинар-
ных полуфабрикатов 

2к 
      36 30   6 2 4   0   

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабри-
катов 

      44 22   22 8 14   0   

УП.01 
Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

        0 0           0 0 

ПП.01 
Производственная практика по организации и ведению процессов приготов-
ления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-
делий сложного ассортимента 

  2     144 144           6 138 
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ПМ.02 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

2       498 432   66 22 28 16 6 318 

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

2к 
      38 28   10 4 6   0   

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента 

    2 136 80   56 18 22 16 0   

УП.02 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

        0 0           0 0 

ПП.02 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  2     324 324           6 318 

ПМ.03 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания 

3       262 212   50 18 32 0 6 174 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

3к 
      36 28   8 4 4   0   

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассортимента 

      46 4   42 14 28   0   

УП.03 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

        0 0           0 0 

ПП.03 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  3     180 180           6 174 

ПМ.04 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

3       236 208   28 14 14 0 6 138 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 
и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

3к 
      36 28   8 4 4   0   

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента 

      56 36   20 10 10   0   

УП.04 
Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

        0 0           0 0 
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напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПП.04 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десер-
тов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  3     144 144           6 138 

ПМ.05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания 

4       442 372   70 44 26 0 6 246 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

4к 
      36 26   10 4 6   0   

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

      154 94   60 40 20   0   

УП.05 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

        0 0           0 0 

ПП.05 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготов-
ления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

  4     252 252           6 246 

ПМ.06 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-
нала 

4       238 178   60 24 20 16 6 102 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 4     4 130 70   60 24 20 16 0   

ПП.06 
Производственная практика по организации и контролю текущей деятельно-
сти подчиненного персонала 

  4     108 108           6 102 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар" 1       440 388   52 10 42 0 6 282 
МДК.07.01 Кулинария 1       152 100   52 10 42   0   
УП.07 Учебная практика по выполнению работ по профессии "Повар"         0 0           0 0 
ПП.07 Производственная практика по выполнению работ по профессии "Повар"   1     288 288           6 282 
ПА.ПМ Промежуточная аттестация                           

  Консультации         56   56             
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         0   0             
  Экзамены         84   84             

ПДП Преддипломная практика         144             6 138 
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация         216                 

ВСЕГО ТО без ПА (экзаменов и консультаций) 17 22 3 2 4464 3300 164 640 242 330 32 84 1536 
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5.2. Календарный учебный график 
5.2.1. для учебного плана № 175 от 30.04.2022 г. очной формы обучения на базе основного общего образования 
 
 

Индекс 
Наименование циклов, дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

1 семестр 2 семестр 3 семестр 4 семестр 5 семестр 6 семестр 7 семестр 8 семестр 
О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ         

ОДБ.00 Базовые дисциплины         
ОДБ.01 Русский язык         
ОДБ.02 Литература         
ОДБ.03 Родной язык         
ОДБ.04 Информатика         
ОДБ.05 Иностранный язык         
ОДБ.06 Астрономия         
ОДБ.07 История         

ОДБ.08 
Физическая культура // Адаптированная физическая 
культура 

        

ОДБ.09 Основы безопасности жизнедеятельности         
ОДП.00 Профильные дисциплины         
ОДП.01 Математика         
ОДП.02 Химия         
ОДП.03 Биология         
ЭК.00 Элективные курсы         

ЭК.01 
Основы финансовой грамотности         
Основы экономических знаний         

ЭК.02 
Основы химии пищи         
Химия. Пища. Здоровье         

ЭК.03 
Математика на кухне         
Вкусная математика         

ЭК.04 Индивидуальный проект*         
ПА.ОД Промежуточная аттестация         

  Консультации         
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, прак-

тики и ГИА по ФГОС СПО 
        

ОГСЭ.00 
ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-

ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 
        

ОГСЭ.01 Основы философии         
ОГСЭ.02 История         
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ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности         

ОГСЭ.04 
Физическая культура // Адаптированная физическая 
культура 

        

ОГСЭ.05 Психология общения         

ЕН.00 
МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ 
ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ         

ЕН.01 Химия         
ЕН.02 Экологические основы природопользования         
ПА.ЕН Промежуточная аттестация         

  Консультации         
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ         

ОП.01 
Микробиология, физиология питания, санитария и гиги-
ена 

        

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья         
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания         
ОП.04 Организация обслуживания         
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга         
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности         

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной дея-
тельности 

        

ОП.08 Охрана труда         
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности         

ОП.10 
Основы проектирования предприятий общественного пи-
тания 

        

ОП.11 Основы предпринимательства         
ПА.ОП Промежуточная аттестация         

  Консультации         
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ         
ПМ.00 Профессиональные модули         

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

        

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к ре-
ализации кулинарных полуфабрикатов 

        

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации ку-
линарных полуфабрикатов 
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УП.01 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрика-
тов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-
мента 

        

ПП.01 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления и подготовки к реализации по-
луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

        

ПМ.02 

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

        

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к ре-
ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

        

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-
тимента 

        

УП.02 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

        

ПП.02 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

        

ПМ.03 

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

        

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к ре-
ализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента 

        

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 

        

УП.03 
Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 

        



 70

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПП.03 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания 

        

ПМ.04 

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

        

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к ре-
ализации холодных и горячих десертов, напитков слож-
ного ассортимента 

        

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-
мента 

        

УП.04 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания 

        

ПП.04 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

        

ПМ.05 

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

        

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к ре-
ализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

        

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

        



 71

УП.05 

Учебная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

        

ПП.05 

Производственная практика по организации и ведению 
процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания 

        

ПМ.06 
Организация и контроль текущей деятельности под-
чиненного персонала 

        

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью подчи-
ненного персонала 

        

ПП.06 
Производственная практика по организации и контролю 
текущей деятельности подчиненного персонала 

        

ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар"         
МДК.07.01 Кулинария         

УП.07 
Учебная практика по выполнению работ по профессии 
"Повар" 

        

ПП.07 
Производственная практика по выполнению работ по 
профессии "Повар" 

        

ПА.ПМ Промежуточная аттестация         
  Консультации         
  Самостоятельная подготовка к экзаменам         
  Экзамены         

ПДП Преддипломная практика         
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация         

 
5.2.2. для учебного плана № 173 от 30.04.2021 г. заочной формы обучения на базе среднего общего образования 
 
Индекс Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик 1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, практики и ГИА по ФГОС 

СПО 
    

ОГСЭ.00 ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ     
ОГСЭ.01 Основы философии     
ОГСЭ.02 История     
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности     
ОГСЭ.04 Физическая культура // Адаптированная физическая культура     
ОГСЭ.05 Психология общения     
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ЕН.00 МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ     
ЕН.01 Химия     
ЕН.02 Экологические основы природопользования     
ПА.ЕН Промежуточная аттестация     

  Консультации     
  Экзамены     

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ     
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена     
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья     
ОП.03 Техническое оснащение организаций питания     
ОП.04 Организация обслуживания     
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга     
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности     
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности     
ОП.08 Охрана труда     
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности     
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания     
ОП.11 Основы предпринимательства     
ПА.ОП Промежуточная аттестация     

  Консультации     
  Экзамены     

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ     
ПМ.00 Профессиональные модули     

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

    

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных по-
луфабрикатов 

    

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов     

УП.01 
Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления и подго-
товки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-
сортимента 

    

ПП.01 
Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления 
и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-
ного ассортимента 

    

ПМ.02 

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

    

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
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МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 

    

УП.02 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

    

ПП.02 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания 

    

ПМ.03 

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

    

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

    

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента 

    

УП.03 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

    

ПП.03 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

    

ПМ.04 

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

    

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и го-
рячих десертов, напитков сложного ассортимента 

    

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 

    

УП.04 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

    

ПП.04 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 
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ПМ.05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

    

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

    

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий сложного ассортимента 

    

УП.05 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовления, оформле-
ния и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания 

    

ПП.05 

Производственная практика по организации и ведению процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания 

    

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала     
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала     

ПП.06 
Производственная практика по организации и контролю текущей деятельности 
подчиненного персонала 

    

ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар"     
МДК.07.01 Кулинария     
УП.07 Учебная практика по выполнению работ по профессии "Повар"     
ПП.07 Производственная практика по выполнению работ по профессии "Повар"     
ПА.ПМ Промежуточная аттестация     

  Консультации     
  Экзамены     

ПДП Преддипломная практика     
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация     
 
 
5.3. Компетенции 
 

Индекс Компоненты образовательной программы Компетенции 
О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ  

ОДБ.00 Базовые дисциплины  
ОДБ.01 Русский язык  
ОДБ.02 Литература  
ОДБ.03 Родной язык  
ОДП.04 Информатика  
ОДБ.05 Иностранный язык  
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ОДБ.06 Астрономия  
ОДБ.07 История  
ОДБ.08 Физическая культура // Адаптированная физическая культура  
ОДБ.09 Основы безопасности жизнедеятельности  
ОДП.00 Профильные дисциплины  
ОДП.01 Математика  
ОДП.02 Химия  
ОДП.03 Биология  
ЭК.00 Элективные курсы  

ЭК.01 
Основы финансовой грамотности  
Основы экономических знаний  

ЭК.02 
Основы химии пищи  
Химия. Пища. Здоровье  

ЭК.03 
Математика на кухне  
Вкусная математика  

ЭК.04 Индивидуальный проект*  

СПО.00 
Дисциплины, профессиональные модули, МДК, практики и ГИА 

по ФГОС СПО 
 

ОГСЭ.00 ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-
ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 

 

ОГСЭ.01 Основы философии ОК.02, ОК.03, ОК.05, ОК.06, ОК.09 
ОГСЭ.02 История ОК.02, ОК.03, ОК.05, ОК.06, ОК.09 
ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности ОК.02, ОК.03, ОК.05, ОК.09, ОК.10 
ОГСЭ.04 Физическая культура // Адаптированная физическая культура ОК.08 
ОГСЭ.05 Психология общения ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.09 

ЕН.00 
МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ 

ЦИКЛ 
 

ЕН.01 Химия 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, ПК.2.6, ПК.2.7, 
ПК.2.8, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, ПК.3.7, ПК.4.2, ПК.4.3, 
ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.2, ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 
ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.11 
ПК.6.3, ПК.6.4 

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ  

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, 
ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, 
ПК.3.7, ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, 
ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4, ПК.7.1, 
ПК7.2 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
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ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, 
ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, 
ПК.3.7, ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, 
ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4, ПК.7.1, 
ПК7.2 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, ПК.2.6, 
ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, ПК.3.7, ПК.4.1, 
ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, ПК.5.3, ПК.5.4, 
ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК.7.1, ПК7.2 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, 
ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, 
ПК.3.7, ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, 
ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4, ПК.7.1, 
ПК7.2 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, 
ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, 
ПК.3.7, ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, 
ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4, ПК.7.1, 
ПК7.2 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 
ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4 

ОП.08 Охрана труда 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, 
ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, 
ПК.3.7, ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, 
ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4, ПК.7.1, 
ПК7.2 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.06, ОК.08, ОК.09, ОК.10 

ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, 
ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, 
ПК.3.7, ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, 
ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4, ПК.7.1, 
ПК7.2 

ОП.11 Основы предпринимательства 
ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4 

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ  
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ПМ.00 Профессиональные модули  

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

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4 

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

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полу-
фабрикатов 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4 

УП.01 
Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4 

ПП.01 
Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4 

ПМ.02 

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

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8 

УП.02 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8 

ПП.02 

Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8 

ПМ.03 

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

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, ПК.3.7 

МДК.03.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, ПК.3.7 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, ПК.3.7 
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УП.03 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, ПК.3.7 

ПП.03 

Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, ПК.3.7 

ПМ.04 

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

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6 

МДК.04.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хо-
лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горя-
чих десертов, напитков сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6 

УП.04 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих де-
сертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6 

ПП.04 

Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6 

ПМ.05 

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

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.5.1, ПК.5.2, ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6 

МДК.05.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.5.1, ПК.5.2, ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.5.1, ПК.5.2, ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6 

УП.05 

Учебная практика по организации и ведению процессов приготовле-
ния, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.5.1, ПК.5.2, ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6 

ПП.05 
Производственная практика по организации и ведению процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.5.1, ПК.5.2, ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6 
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потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания 

ПМ.06 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4 

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного пер-
сонала 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4 

ПП.06 
Производственная практика по организации и контролю текущей дея-
тельности подчиненного персонала 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4 

ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар" 
ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.7.1, ПК7.2 

МДК.07.01 Кулинария 
ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.7.1, ПК7.2 

УП.07 Учебная практика по выполнению работ по профессии "Повар" 
ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.7.1, ПК7.2 

ПП.07 
Производственная практика по выполнению работ по профессии "По-
вар" 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10, ОК.11 
ПК.7.1, ПК7.2 

ПДП Преддипломная практика 

ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.08, ОК.09, 
ОК.10, ОК.11 
ПК.1.1, ПК.1.2, ПК.1.3, ПК.1.4, ПК.2.1, ПК.2.2, ПК.2.3, ПК.2.4, ПК.2.5, 
ПК.2.6, ПК.2.7, ПК.2.8, ПК.3.1, ПК.3.2, ПК.3.3, ПК.3.4, ПК.3.5, ПК.3.6, 
ПК.3.7, ПК.4.1, ПК.4.2, ПК.4.3, ПК.4.4, ПК.4.5, ПК.4.6, ПК.5.1, ПК.5.2, 
ПК.5.3, ПК.5.4, ПК.5.5, ПК.5.6, ПК.6.1, ПК.6.2, ПК.6.3, ПК6.4, ПК.7.1, 
ПК7.2 
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6. Условия образовательной деятельности 
 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной про-
граммы 

6.1.1. ГБПОУ ГРК «Интеграл», реализующее ППССЗ, располагает материально-
технической базой, обеспечивающей проведение занятий всех видов, предусмотренных 
образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего 
контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 
мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 
материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
иностранного языка; 
информационных технологий в профессиональной деятельности; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
экологических основ природопользования; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
организации хранения и контроля запасов и сырья; 
организации обслуживания; 
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 
Лаборатории:  
химии; 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс: 
Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 
Актовый зал. 
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

специальности 
Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей 
проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, прак-
тической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действу-
ющим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для ре-
ализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:  
 
6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
 
Лаборатория химии №21 
1. Стол демонстрационный – 1 шт. 
2. Столы ученические – 14 шт. 
3. Стулья ученические - 28 шт. 
4. Стол учителя – 1 шт. 
5. Кодоскоп - 1 шт. 
6. Плакаты демонстрационные – 30 шт. 
7. Стенд настенный – 9 шт. 
8. Микроскоп учебный – 3 шт. 
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9. Набор ареометров – 1 шт. 
10. Аналитические весы – 1 шт. 
11. Технохимические весы – 3 шт. 
12. рН-метр – 1 шт. 
13. Магнитная мешалка – 1 шт. 
14. Экран демонстрационный – 1 шт. 
15. Экран демонстрационный для опытов (с подсветкой) – 3 шт. 
16. Объекты натуральные: 
Коллекции: 
– Алюминий – 5 шт. 
– Металлы и сплавы КМ-1– 7 шт. 
– Пластмассы – 1 шт. 
– Каучук – 4 шт. 
– Каменный уголь– 3 шт. 
– Нефть – 3 шт. 
17. Комплект кристаллических решеток металлов (модель) – 2 шт. 
18. Набор моделей строения атома – 1 шт. 
19. Электрический дистиллятор – 1 шт. 
20. Электрические плитки – 2 шт. 
21. Водяная баня – 1 шт. 
22. Химические реактивы 
23. Химическая посуда 
36. Периодическая таблица Менделеева – 1 шт. 
37. Дидактические материалы для текущего контроля (тематического) – 30 комплектов 
38. Развивающие упражнения – 10 шт. 
39. Дидактические игры – 5 комплектов 
 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных блюд, сладких 
блюд, десертов и напитков № 9 
 
- пароконвектомат – 1 шт. 
- плита электрическая 4-х конфорки – 1 шт. 
- шкаф жарочный ПЭСМ-3 – 1 шт. 
- стол с охлаждаемой поверхностью – 1 шт. 
- стол с мраморной поверхностью – 1 
- шкаф холодильный низкотемпературный(морозильник) – 1 шт. 
- холодильник «Стинол» – 1 шт. 
- миксер-взбивалка 5 л – 1 шт. 
- миксер д/коктейлей – 1 шт. 
- блинница – 1 шт. 
- фритюрница – 2 шт. 
- весы электронные настольные – 2 шт. 
- микроволновка – 1 шт. 
- аппарат для изготовления мороженного – 1 шт. 
- электромясорубка – 1 шт. 
- лампа для карамели – 1 шт. 
- пароварка – 1 шт. 
- стол преподавателя/мастера производственного обучения – 1 шт. 
- стулья – 16 шт. 
- доска – 12 шт. 
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- рециркулятор – 1 шт. 
 
 
 
1. Весы настольные электронные 
2. Шкаф жарочный, пекарский 
3. Микроволновая печь 
4. Плита электрическая  
5. Кофемашина с капучинатором 
6. Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен кофе) 
7. Ховоли (оборудование для варки кофе на песке) 
8. Шкаф холодильный 
9. Льдогенератор 
10. Шкаф морозильный 
11. Столы производственные 
12. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный) 
13. Миксер (погружной) 
14. Соковыжималки (для цитрусовых) 
15. Миксер для коктейлей 
16. Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 
17. Кофемолка 
18. Моечная ванна 3-сек 
19. Пароконвектомат. 
20. Производственный стол с охлаждаемой поверхностью. 
21. Блендер. 

 
Учебный кондитерский цех №8 

1. Весы настольные электронные,  
2.  Конвекционная печь. 
4. Микроволновая печь. 
5. Подовая печь (для пиццы). 
6. Расстоечный шкаф. 
7. Плита электрическая. 
8. Фритюрница. 
9. Электроблинница. 
10. Шкаф холодильный. 
11.  Тестораскаточная машина (настольная). 
12 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный). 
13. Тестомесильная машина  
14. Миксер (погружной). 
15. Мясорубка. 
16.  Соковыжималка универсальная. 
17. Лампа для карамели  
18. Аппарат для темперирования шоколада 
19. Сифон  
20. Газовая горелка (для карамелизации) 
21 Термометр инфрокрасный. 
22. Термометр со щупом. 
23. Аэрограф 
24.  Столы производственные. 
25. Моечная ванна 3-секционная 
26. Дежа к тестомесильной машине. 
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27. Дежа к миксеру. 
28. Кастрюли. 
29. Сковороды 
30. мерный инвентарь,  
31. набор разделочных досок  
32. Производственный стол с деревянным покрытием. 
33. Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
34. Шкаф шоковой заморозки. 

 
Учебная кухня ресторана № 5 с зонами для приготовления, горячих блюд, кулинар-

ных изделий. Учебный кулинарный цех 
- сифон 1 л. для приготовления взбитых сливок – 1 шт. 
- пресс для пиццы Ф2ПЦЭ – 1 шт. 
- шкаф холодильный Марихолодмаш ШХ 0.80С купе – 1 шт. 
- шкаф холодильный торговый INTER-400T – 1 шт. 
- доска ДО-32к комбинированная для мела / фломастера 3000*1000 3-х элементная /5 рабочих 
поверхностей – 1шт. 
- миксер В5 А – 1 шт. 
- плита индукционная HURAKAN HKN-ICF70D – 1 шт. 
- льдогенератор Starfood HZB-12 SS – 1шт. 
- кофе на песке JOHNY AK/8-3 – 1 шт. 
- печь для пиццы HURAKAN HKN-MD11 – 1шт. 
- плита индукционная INDOKOR IN3500 WOK – 1шт. 
- подставка Hicold НППКР открытая – 1 шт. 
- пароконвектомат Tecnoeka EKF 523 UD – 1 шт. 
- автоматическая кофемашина Colet Q001 – 1шт. 
- куттер Robot Coupe R2 – 1шт. 
- водоумягчитель Vortmax VSD 12 - 3 шт. 
- слайсер Hurakan HKN-HM195M – 1шт. 
- гриль саламандра Gastrorag AT-936E – 1 шт. 
- гриль контактный Hurakan HKN-PE22R – 1 шт. 
- блинный аппарат Foodline FL-TEC-2 – 1шт. 
- фритюрница Foodline FL-EF-4L-2 – 1 шт. 
- блендер Gastrorag B-012A – 1 шт. 
- овощерезка Gastrorag HLC-300 – 1 шт. 
- мясорубка Gastrorag TC12 – 1 шт. 
- конусная соковыжималка Gastrorag HA-720 – 1 шт. 
- стол разделочный СР2/1200/600 – 2 шт. 
- весы электронные "Меркурий-313" – 1 шт. 
- водораздатчик пластиковый Ecocentr H-T5V П09001001259 - 1 шт. 
- кофемолка электрическая Gemlux GL-CG100 серебристый П09001001149 - 1 шт. 
- кухонный комбайн Гамма 7-01 П09001001154 – 1 шт. 
- микроволновая печь DEXP MS-70 белый П09001001112 – 1 шт. 
- пароварка Braun Multi Gourmen FS 20 MN П09001001155 – 1шт. 
- стеллаж СТК-С-600,400.1600-02 оц. стойки стойки П09001001146 - 1 шт. 
- электрический коферостер WCR-850W П09001001131 – 1 шт. 
- ванная моечная двухсекционная ВСМ-2/430-ЮТЭ П09001001070 – 1 шт. 
- ванная моечная ЭКОНОМ ЦК ВМОЗ-430ЭЦК-М П09001001066 – 1 шт. 
- СВЧ микроволновая печь ELENBERG-MS 2005 №1 210106090023 – 1 шт. 
- стеллаж производственный СКО-08-4 (800*400*1600) П09001001067 – 1 шт. 
- стеллаж производственный СКО-10-4 (1000*400*1600H) П09001001043 – 1 шт.  
- стол производственный Юг-Технология СП-2/600/600-ЮТ П09001001068 – 1 шт. 
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- тумбочка выкатная 210106080025 – 1 шт. 
- фонтан для шоколада STARFOOD FF-2008C1 d210*h380 мм беж. основ. с 2 тумблерами 
П09001000652 – 1 шт. 
- холодильник "Норд" 110106710009 – 1 шт. 
- блендер Centek CT-1319 П09001001287 – 5 шт. 
- огнетушитель ОП-4(З) АВСЕ П09001001055 – 1 шт. 
- планетарный миксер BBK KBM1040 П09001001288 – 5 шт. 
- миксер планетарный Gastromix B7 ЕCO – 1 шт. 
- плита индукционная ITERMA ПКИ-2ПР 550/850/250 – 2 шт. 
- упаковщик вакуумный Hurakan HKN-VAC260 – 1 шт. 
- подставка под пароконвектомат HCOLD НППК-9/9/6 – 4 шт. 
- плита электрическая Тулаоргтехника ПЭ-0,24Н на подставке – 1 шт. 
- печь конвекционная Tecnoeka Evolution EKF 423 UP – 1 шт. 
- расстоечный шкаф Viatto L-823 – 1 шт. 
- термостат погружной ASV WI-FOOD – 1 шт. 
- рисоварка AIRHOT RC-5 – 1 шт. 
 
 

 
6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 
организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием ФГОС СПО, в том 
числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и 
указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции  
«Поварское дело», «Кондитерское дело», «Хлебопечение» конкурсного движения «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills). 

Производственная и преддипломная практика проводится в организациях, направление 
деятельности, которых соответствует профилю подготовки студентов. 

 
6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

 
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 
программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессио-
нальной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслужива-
ние, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное пита-
ние и пр.)  и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отве-
чать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог про-
фессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессиональ-
ного образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Россий-
ской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 
должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения 
квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности ко-
торых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населе-
нию (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 



 85

гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спек-
тра 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 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, обществен-
ное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 
программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 
7. Ежегодное обновление ООП СПО  

 
ППССЗ обновлена с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, 

культуры, науки, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных 
ФГОС СПО по специальности, следующим образом: 

 
Обновление ООП Обоснование обновления 

Общеобразовательные дисциплины пере-
группированы как базовые и профильные, 
сокращено их количество, введены электив-
ные курсы 

Концепция преподавания общеобразова-
тельных дисциплин с учетом профессио-
нальной направленности программ среднего 
профессионального образования, реализуе-
мых на базе основного общего образования, 
утвержденной распоряжением Минпросве-
щения России от 30.04.2021 г. № Р-98. 
Методические рекомендации по реализации 
среднего общего образования в пределах 
освоения образовательной программы сред-
него профессионального образования на 
базе основного общего образования (письмо 
департамента государственной политики в 
сфере среднего профессионального образо-
вания и профессионального обучения Мин-
просвещения России от 14.04.2021 № 05-
401). 

Обновлены рабочие программы всех дисци-
плин и профессиональных модулей 

Утверждение нового учебного плана по спе-
циальности № 175 от 30.04.2022 г. 
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