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1. Общие положения  

1.1.Аннотация 

Основная образовательная программа (программа подготовки специалистов среднего 

звена) Государственного автономного профессионального образовательного учреждения 

среднего профессионального образования Тюменской области «Тюменский колледж 

производственных и социальных технологий» (далее ООП СПО) – комплекс нормативно-

методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку 

качества подготовки обучающихся и выпускников по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

ООП СПО разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016г. № 1565 (зарегистрирован в Минюст России от 20.12.2016г. № 

44828). 

ООП СПО определяет объем и содержание СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, результаты освоения образовательной программы, условия 

образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования.  

 

1.2.Нормативные основания для разработки ООП 

Нормативную правовую основу разработки программы подготовки специалистов 

среднего звена составляют:  

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

Федерации»; 

− Федеральный закон от 21 июля 2007г. № 194-ФЗ «О внесении изменений в 

отдельные законодательные акты Российской Федерации в связи с установлением 

обязательности общего образования»; 

− Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

09.12.2016г. № 1565, зарегистрирован в Минюст России от 20.12.2016г. № 44828; 

нормативно-методические документы Министерства образования и науки Российской 

Федерации: 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013г. № 1199 «Об 

утверждении Перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования» (зарегистрировано в Минюсте России 26 декабря 2013 г., регистрационный 

№ 30861); 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013г. № 291 «Об 

утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013г. № 968 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования«; 

− Приказ Министерства образования и науки РФ от 31 января 2014г. №74 «О 

внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968»; 

garantf1://70458310.0/
garantf1://70458310.0/
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consultantplus://offline/ref=A625E14656A2221401F4EAC149E42913D85B13B83ED4303A974FC998CCg1W3L
garantf1://70400084.0/
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−  Приказ Министерства образования и науки РФ от 23 августа 2017г. № 816 «Об 

утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при 

реализации образовательных программ»; 

− Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы начального профессионального образования / среднего 

профессионального образования (Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 

октября 2010г. №12-696); 

− Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом 

соответствующих профессиональных стандартов (утв. Министерства образования и науки 

РФ от 22 января 2015г. № ДЛ-1/05вн); 

иные нормативно-правовые акты: 

− Устав ГАПОУ ТО «ТКПСТ»; 

− Локальные акты образовательного учреждения. 

При разработке основной профессиональной образовательной программы 

использованы: 

1. Единый тарифно-квалификационный справочник (ЕТКС); 

2. Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и 

тарифных разрядов (ОКПДТР, ОК 016 – 94); 

3. Общероссийский классификатор видов экономической деятельности (ОКВЭД, ОК 

029-2001); 

4. Общероссийский классификатор занятий (ОКЗ, ОК 010-2014 (МСКЗ-08); 

5. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08 сентября 2015г. №610н 

«Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

6. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015г. №597н 

«Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

7. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 01 декабря 2015г. №914н 

«Об утверждении профессионального стандарта «Пекарь»; 

8. Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 мая 2015 года № 283н 

«Об утверждении профессионального стандарта «Сомелье/ Кавис»; 

9. Закон РФ от 07 февраля 1992 г. № 2300-1 «О защите прав потребителей»;  

10. Распоряжение Правительства РФ от 29 января 2019г. № 98-р «Об утверждении 

Программы по антикоррупционному просвещению обучающихся на 2019 год»; 

11. Распоряжение Правительства РФ от 25 сентября 2017г. № 2039-р «Об 

утверждении Стратегии повышения финансовой грамотности в РФ 2017-2023 гг.»; 

12. Национальная программа «Цифровая экономика Российской Федерации», 

утвержденной Протоколом заседания президиума Совета при Президенте Российской 

Федерации по стратегическому развитию и национальным проектам от 04 июня 2019 г. № 7; 

13. Распоряжение Правительства РФ от 28 июля 2017 г. № 1632-р «Об утверждении 
Программы «Цифровая экономика Российской Федерации»; 

14. Примерная программа по учебной дисциплине «Основы предпринимательской 

деятельности» («Расширяем горизонты. ProfilUM»), разработана на основании решения 

Совета директоров ПОО Тюменской области от 22.12.2017г. и по рекомендации 

Департамента образования и науки Тюменской области о включении в образовательные 

программы регионального инвариативного курса «Основы предпринимательской 

деятельности» («Расширяем горизонты. ProfilUM»); 

15. Примерная основная образовательная программа по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, разработанная ФУМО в системе СПО по УПГ профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм; 

16. Спецификация стандарта WORLDSKILLS (WSSS) по компетенции «Поварское 

дело»; 

garantf1://70534148.1000/
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17. Спецификация стандарта WORLDSKILLS (WSSS) по компетенции 

«Кондитерское дело»; 

18. Спецификация стандарта WORLDSKILLS (WSSS) по компетенции «Ресторанный 

сервис». 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования 

ООП – основная образовательная программа 

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОП – общепрофессиональная дисциплина 

ОК – общие компетенции 

ПК – профессиональные компетенции 

 

1.4. Требования к поступающим на программу 

Абитуриент должен иметь среднее общее образование, о чем и должен предоставить: 

– аттестат об среднем общем образовании; 

– диплом о среднем профессиональном образовании по программе подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих/ по программе подготовки специалистов среднего 

звена, если в нем есть запись о получении предъявителем среднего общего образования. 
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2. Общая характеристика образовательной программы среднего профессионального 

образования 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой: 

– на базе среднего общего образования – 4464 часа. 

Нормативный срок освоения программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело при очной форме получения образования: 

– на базе среднего общего образования – 2 года 10 месяцев. 
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3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 

Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

прочее). 

 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Квалификация 

«Специалист по 

поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 
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Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

осваивается 
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4. Результаты освоения образовательной программы 

 

4.1. Общие компетенции 

Код 
компетен

ции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 
различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной 

и смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 
смежных сферах; структура плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 
выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; определять 
необходимые источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 
оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 
собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 
выстраивать траектории профессионального и личностного 

развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и 
команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 
руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 
коммуникацию на 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; 

оформлять документы 
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государственном языке с 

учетом особенностей 
социального и 

культурного контекста. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 
позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 
основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельности по 
профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Содействовать 
сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 
эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 
процессе 

профессиональной 

деятельности и 
поддержание 

необходимого уровня 

физической 
подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 
профессии (специальности); средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 
информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 
для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 
государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые); понимать тексты на базовые профессиональные 
темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 
обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

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

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 
направленности 
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ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 
деятельность в 

профессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 
профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования 

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

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и 
наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 
реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 
кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 
подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 
сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 
расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 
для производства полуфабрикатов по количеству и 

качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 
распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 
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(ХАССП), сроков хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

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

обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 
правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, 
ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять 
обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 
сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 
сырья, дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими 
требованиями, оценке качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и редких видов 

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

дичи; 
контроле качества и безопасности, упаковке, хранении 

обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 
обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки 

сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим 
требованиям экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, сортность 
сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 
замачивания сушеных овощей, грибов различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 
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применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, 
кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 
методы обработки экзотических и редких видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении;  
способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных видов 
экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 
обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи;   

формы, техника нарезки, формования, филитирования 
экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 
подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 
для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления согласно 

заказу, подготовки к реализации и хранении 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного 
водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья 

и полуфабрикатов, хранении готовой продукции с 

учетом требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовления 
полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом требований к 

качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно 
заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   работы с 
ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, выделении и зачистке филе 

птицы, пернатой дичи, порционировании птицы, 

пернатой дичи;  
выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 
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способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 
готовить кнельную массу, формовать кнели, 

фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 
проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

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

контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода готовых 

полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 
применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия 

и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента из региональных, 
редких и экзотических овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления 
полуфабрикатов сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос и маркирования полуфабрикатов; 
правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных 

полуфабрикатов 

ПК 1.4.  
Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 
рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 
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рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  азота, 
инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 
правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02.  
Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
оформления и 

подготовки к 

реализации 
горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

ПК 2.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 
оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 
горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 
ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 
заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; 

составлять заявк и обеспечивать получение продуктов 

для производства горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 
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распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управлени опасными 
факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения технологических 

операций; 

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

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
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приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 
сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом супов 
сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  
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рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода супов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых супов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

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

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления 

супов сложного ассортимента;  

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

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью исользования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов сложного 
ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

супов; 
требования к безопасности хранения супов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
супов; 

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 
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ПК 2.3.  

Осуществлять 
приготовление, 

непродолжительно

е хранение горячих 

соусов сложного 
ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 
к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

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

оценивать качество органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  
рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

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

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 
использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного 

ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных 

соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

соусов; 

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

языке 

ПК 2.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 
блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 
изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
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исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 
и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
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бобовых, макаронных изделий, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 
блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 
учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, 
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творога, сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

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

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 
вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
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Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

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

учетом требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

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

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

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

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.6.  Практический опыт в: 
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Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 
блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оцениват качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
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порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

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

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

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

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.7.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, 
домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
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региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие блюда 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими 

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 
использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 
инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

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

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

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

ассортимента; 

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

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
требования к безопасности хранения горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

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

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 
языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, 
адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 
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региональных с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом  способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм 

и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 
документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 
способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и 
приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 
продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

ПК 3.1. 

Организовывать 
подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
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подготовки к 

реализации 
холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

сырья, материалов 

для приготовления 
холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 
полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 
процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 
распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии 
с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 
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операций; 

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

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять 
приготовление, 

непродолжительно

е хранение 
холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом 
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холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 
соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи холодных соусов, 

заправок; 

организовывать хранение сложных холодных соусов, 
заправок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  
рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, 

заправок сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
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техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 
температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.3.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 
сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 
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салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 
сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 
контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 
вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых салатов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 
требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
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техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного 

ассортимента; 
температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

салатов; 

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

языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление и 
подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 
холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 
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закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для 
организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 
холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных 
закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

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

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных 
закусок сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, 

холодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  
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современные, инновационные методы приготовления 

канапе, холодных закусок сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
техника порционирования, варианты оформления 

сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

канапе, холодных закусок; 
требования к безопасности хранения канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации 
холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 
сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 



44 

 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 
помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

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

водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

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

языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление и 
подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
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птицы, дичи 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 
в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 

к качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при кулинарной обработке; 

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

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для 
организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать 
для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

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

организовывать хранение сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  
рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 
сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

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

правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 
адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 
том числе 

авторских, 

брендовых, 
региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

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

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей 
термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 
продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 
представлять результат проработки (готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 
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инновационные методы, техники приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы 
дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и 
способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и 
приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 
подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 
напитков 

сложного 

ассортимента с 
учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1.  

Организовывать 
подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 
сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 
блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки рабочих мест, 
подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-
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гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 
системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, качества и 
безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 4.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных десертов 
сложного  

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 
десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных десертов 
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сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты;  
оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного 

ассортимента 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 
прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 
консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных десертов 
сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и 
варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила 
композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
холодных десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных десертов сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 
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десертов сложного 

ассортимента с 
учетом 

потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов;  
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного 
ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 
десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 
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непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих десертов 
сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 
производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 
температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
горячих десертов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

горячих десертов сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; 
температура подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих десертов 
сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный 



55 

 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации 
холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 
продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 
напитки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные напитки;  

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

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм 
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и способов обслуживания; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 
консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 
готовых холодных напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, 
напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 
промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 
цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 
инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  
современные, инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных напитков сложного ассортимента для подачи; 
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виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных напитков 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 
техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 
реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 
горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 
приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки;  
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оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного 
ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 
напитков; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи горячих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих напитков с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 
продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и 

т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих напитков 
сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции 
цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производственного 
инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовления 
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горячих напитков сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 
оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения горячих напитков 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков 
сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 
адаптацию 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 
числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 
учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей 

термической обработки; 
комбинировать разные методы приготовления холодных 

и горячих десертов, напитков с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и 

горячие десерты, напитков, разработанную 
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документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 
современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

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

приправами; 

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

продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, составления 
технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

ПМ.05. 
Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
оформления и 

подготовки к 

реализации 
хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  
Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 
оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 
хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 
разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 
организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и 

обеспечения безопасности 

Умения: 
оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 
распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации производственного инвентаря 

и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 
контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 
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инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки 
рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными факторами (система 
ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества 

выполнения работ подчиненными; 
важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения качества и безопасности кондитерской 

продукции собственного производства и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 
подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования 
для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

хранение 
отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 
мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 
организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 
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выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 
отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов, приготовления отделочных 
полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 

с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 
отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах приготовления; 
доводить отделочные полуфабрикаты до определенного 

вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 
процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом 

норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 

перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных 
полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, 
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соблюдения режима хранения 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления, назначение 

отделочных полуфабрикатов; 
температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 
полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление, 

подготовку к 
реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 
сложного  

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использованию 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 
обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 

санитарных норм и правил; 
распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 
с учетом требований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 
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комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 
доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную 

и с помощью средств малой механизации, выпечки, 
отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и праздничный 
хлеб с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для 
транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий 



65 

 

и праздничного хлеба  

Знания: 
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента, в 
том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 
виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 
приготовлении хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 
реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к использованию 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения 
режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 
санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 
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ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 
складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 

с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 
полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, 
расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования 
мучных кондитерских изделий вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 
порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 
контролировать, организовывать хранение мучных 
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кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 
рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 
отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 

к качеству, методы приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 
раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 
реализации 

пирожных и тортов 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 
творческого оформления и подготовки к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения 
режима ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями 
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обслуживания санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 

сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  
оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов 

с учетом требований по безопасности (ХАССП); 
контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента сложного ассортимента; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, 
приемов замеса различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 
выбирать в соответствии со способом приготовления, 
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безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 
требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 
(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 
требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 
транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 

терминологией, консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования 
к качеству, методы приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, используемых при 

приготовлении мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты оформления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять 
разработку, 

адаптацию 

рецептур 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 
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хлебобулочных, 

мучных 
кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 
региональных с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 
проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

по действующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и 
способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами, пряностями и 
приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и 

продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 
контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

ПК 6.1.  

Осуществлять 
разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 



71 

 

персонала кондитерской 

продукции, 
различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 
анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных 
сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
принимать решение  о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала,  единой композиции, 
оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, 

сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих 

позиций в меню; 
рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий; 
предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 

концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд; 
выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в 

целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию в меню и использовать 

различные способы оптимизации меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной моды в 
области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  
взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления 
ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных напитков к 
блюдам, классические  варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и алкогольных 

напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 
кулинарной и коммерческой точек зрения, 

организаций питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе; 
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правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного 
производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной 

и кондитерской продукции в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 
расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

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

ПК 6.2.  

Осуществлять 

текущее 
планирование, 

координацию 

деятельности 
подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 
подразделениями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 
другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 
структурными подразделениями организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 
предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 
дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 
методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 
способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами 
бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; 
принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение 

которой входит в обязанности бригадира; 
нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 
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методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 
методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3.  
Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 
деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 
организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении сохранности 
запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию 
по учету товарных запасов, их получению и расходу в 

процессе производства; 

определять потребность в производственном персонале 

для выполнения производственной программы; 
контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 
запасов составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

Знания: 

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

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 
помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов; 
возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие); 
причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток 

информации, неблагоприятные условия и прочее). 
способы и формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и последующей 

проверки понимания персоналом своей ответственности; 
графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к 

обслуживанию; 
современные тенденции в области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 
производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения 
сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 



74 

 

организацию и 

контроль текущей 
деятельности 

подчиненного 

персонала 

организации и контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, периодичность 
и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала 

Умения: 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю качества 
готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точки 
контроля качества и безопасности продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации 
питания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной безопасности, 
технике безопасности, охране труда персонала 

ресторана; 

отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-
2011 

 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления 
кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 
различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные 

обязанности и области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 
схема, правила проведения производственного контроля;  

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и 

отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, 
обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 
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производства;  

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 
Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 
кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 
работников кухни 

на рабочем месте 

Практический опыт в: 
планировании обучения поваров, кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте; 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в обучении, 

направления обучения; 
выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с политикой 

предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 
организации питания, ответственность за качество и 

безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персонала; 
способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; 
виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повышении 
собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения 

и оценки результатов обучения; 
правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала;  
методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, мастерклассов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы в области 
дополнительного профессионального образования и 

обучения; 

современные тенденции в области обучения 
персонала на рабочем месте и оценки результатов 

обучения 

ПМ.07 

Выполнение 
работ по одной 

или нескольким 

профессиям 
рабочих, 

должностям 

служащих 

ПК 7.1 

Организовывать 
рабочее место 

повара. 

ПК 7.2. 
Приготавливать 

блюда, напитки, 

кулинарные 

Практический опыт: 

подготовки к работе основного производства 
организации питания и своего рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

организации питания 
проверки технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов основного производства 
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«Повар» изделия и другую 

продукцию 
ПК 7.3. 

Презентовать и 

продавать блюда, 

напитки и 
кулинарные 

изделия 

организации питания 

подготовки пряностей, приправ, зерновых и молочных 
продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других 

продуктов для приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

обработки, нарезки и формовка овощей и грибов; 
подготовки рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из 

мяса и домашней птицы; 

приготовления бутербродов и гастрономических 
продуктов порциями; 

приготовления блюд и гарниров из овощей, бобовых и 

кукурузы; 
приготовление каш и гарниров из круп; 

приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов 

моря; 

приготовления блюд из мяса и мясных продуктов, 
домашней птицы и дичи; 

приготовления блюд из яиц; 

приготовления блюд из творога; 
приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий; 

приготовления мучных блюд, выпечных изделий из теста 

с фаршами, пиццы; 

приготовления горячих напитков; 
приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов; 

приготовления и оформление салатов, основных 
холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд; 

приготовления и оформление супов, бульонов и отваров; 

приготовления холодных и горячих соусов, отдельных 
компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

порционирования (комплектация), раздачи блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

производстве сложных, фирменных и национальных 
видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их 

презентации; 

приема и оформления платежей за блюда, напитки и 
кулинарных изделий; 

упаковки готовых блюд, напитков и кулинарных изделий 

на вынос; 
упаковки и складирования пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий или оставшихся после их 

приготовления, с учетом требований к безопасности и 
условиям хранения. 

Умения: 

производить работы по подготовке рабочего места и 
технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, используемую при 

производстве блюд, напитков и кулинарных изделий; 
готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по 

технологическим картам; 

соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 

сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
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изделий; 

отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные 
изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование и безопасно пользоваться 
им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования и 
требования охраны труда; 

аккуратно обращаться с сырьем в процессе 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и 
экономно расходовать его; 

производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты; 

эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, 
напитки и кулинарные изделия на вынос. 

Знания:  

нормативные правовые акты Российской Федерации, 
регулирующие деятельность организаций питания; 

рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий; 

требования к качеству, безопасности пищевых 
продуктов, используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, условия их хранения 

назначение, правила использования технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, и правила ухода за ними; 
правила пользования сборниками рецептур на 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий; 

методы минимизации отходов при очистке, обработке и 
измельчении сырья, используемого при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству; 
пищевую ценность различных видов продуктов и сырья, 

используемого при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

принципы и приемы презентации блюд, напитков и 
кулинарных изделий потребителям; 

правила и технологии расчетов с потребителями; 

требования охраны труда, производственной санитарии и 
пожарной безопасности в организациях питания. 

ПМ.07 

Выполнение 

работ по одной 
или нескольким 

профессиям 

рабочих, 
должностям 

служащих 

«Кондитер» 

ПК 7.1. 

Подготавливать 

инвентарь, 
оборудование и 

рабочее место 

кондитера к работе  
ПК.7.2. 

Изготавливать 

тесто, 

полуфабрикаты, 
кондитерскую и 

шоколадную 

продукцию  

Практический опыт: 

подготовки к работе кондитерского цеха и своего 

рабочего места в соответствии с инструкциями и 
регламентами организации питания; 

проверки простого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов кондитерского цеха; 

подготовки теста, начинки и полуфабрикатов для 

кондитерской и шоколадной продукции; 

изготовления кондитерской и шоколадной продукции; 
презентации кондитерской и шоколадной продукции; 

приема и оформления платежей за кондитерскую и 

шоколадную продукцию; 
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ПК.7.3. 

Презентовать и 
продавать тест, 

полуфабрикаты, 

кондитерскую и 

шоколадную 
продукцию 

упаковки готовой продукции  

Умения: 
выполнять работы по подготовке рабочего места и 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов 
кондитерского цеха к работе; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, используемую при 

производстве кондитерской и шоколадной продукции; 
замешивать тесто, готовить начинки и полуфабрикаты 

для кондитерской и шоколадной продукции; 

соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и 
сырья при изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции; 

процеживать, просеивать, протирать, замешивать, 
измельчать, формовать сырье, используемое для 

приготовления кондитерской и шоколадной продукции; 

порционировать (комплектовать) кондитерскую и 

шоколадную продукцию; 
безопасно использовать технологическое оборудование 

для изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции; 
реализовывать готовую кондитерскую и шоколадную 

продукцию с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
аккуратно и экономно использовать сырье в процессе 

производства кондитерской и шоколадной продукции; 

производить расчеты с потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной оплаты; 
эстетично и безопасно упаковывать готовую 

кондитерскую и шоколадную продукцию; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования и 
требования охраны труда и пожарной безопасности на 

рабочем месте в кондитерском цехе. 

Знания: 

нормативные правовые акты, регулирующие 
деятельность организаций питания; 

рецептуры и технологии приготовления кондитерской и 

шоколадной продукции; 
требования к качеству, срокам и условия хранения, 

признаки и органолептические методы определения 

доброкачественности пищевых продуктов, используемых 

в приготовлении кондитерской и шоколадной 
продукции; 

правила пользования сборниками рецептур изготовления 

кондитерской и шоколадной продукции; 
методы минимизации отходов сырья, используемого при 

изготовлении кондитерской и шоколадной продукции с 

учетом соблюдения требований качества; 
назначение, правила использования применяемого 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, 

посуды, используемой в кондитерском цехе, и правила 
ухода за ними; 

правила и технологии наличных и безналичных расчетов 

с потребителями; 
принципы и приемы презентации кондитерской и 
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шоколадной продукции;  

требования охраны труда, производственной санитарии и 
пожарной безопасности в организациях общественного 

питания 

 

Региональные компетенции выпускника: 

РК 1. Развить способность к обеспечению собственной занятости путем 

разработки и реализации предпринимательских бизнес – идей. 

SК 1. Качественно анализировать собранную информацию и выделять все факторы, 

влияющие на проблему. 

SК 2. Стремиться к минимизации тайм-киллеров в своем графике. 

SК 3. Структурировать предоставляемую информацию от общего к частному, от 

проблемы к решению. 

SK 4. Определять, какой информации не хватает для четкого понимания ситуации.   

SK 5. Достигать своих целей, принимая во внимание цели оппонентов 

SK 6. Оцениваете возможные риски и последствия выбранных решений 

SK 7. Определяет целевую аудиторию в соответствии с потребностями клиентов. 

SK 8. Формирует ценовую политику в соответствии с особенностями производства, 

прямыми и косвенными затратами, рентабельности системой налогообложения, ценовой 

политикой конкурентов. 

SK 9. Владеет коммуникативными навыками работы с различными категориями 

клиентов (деловое общение). 

SK 10. Владеет техниками активных продаж. 

SK 11. Умеет определять степень результативности продаж. 

SK 12. Умеет определять отраслевую специфику потенциальных участников рынка. 

SK 13. Оценивает финансовые возможности предприятия.  

SK 14. Устанавливает взаимодействие (поиск посредников) и хозяйственные связи 

между странами. 

Цифровые компетенции: 

ЦК 01 Командная работа 

ЦК 02 Самоорганизация при решении задач 

ЦК 03 Следование принципам безопасности, ответственности и этики 

ЦК 04 Поиск, обработка и обмен информацией 

ЦК 05 Решение комплексных задач и принятие решений 

Ключевые компетенции цифровой экономики: 

ККЦЭ 1. Коммуникация и кооперация в цифровой мультикультурной среде  

ККЦЭ 2. Саморазвитие в условиях неопределенности  

ККЦЭ 3. Креативное мышление  

ККЦЭ 4. Управление информацией и данными.  
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5. Структура образовательной программы 

 

В соответствии со Статьей 2 Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 

2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» содержание и организация 

образовательного процесса при реализации данной ППССЗ регламентируется учебным 

планом, календарным учебным графиком, рабочими программами учебных дисциплин и 

профессиональных модулей, программами учебных и производственных практик, иными 

материалами, а также оценочными и методическими материалами. 

 

5.1. Учебный план 

В учебном плане указываются элементы учебного процесса, время в неделях, 

максимальная и обязательная учебная нагрузка, рекомендуемый курс обучения, 

распределение часов по дисциплинам, профессиональным модулям (Приложение 1). 

Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин и модулей ООП 

определены с учетом ПООП по специальности. 

В общепрофессиональном и профессиональном циклах выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, 

практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 

профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов 

образовательной программы в очной форме обучения выделено не менее 70 процентов от 

объема учебных циклов образовательной программы, предусмотренного ФГОС СПО по 

специальности. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения запланированных по 

отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной форме 

обучения должно предусматривать изучение дисциплины «Безопасность 

жизнедеятельности» в объеме 68 академических часов, из них на освоение основ военной 

службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную 

дисциплину.  

Профессиональный цикл ООП включает профессиональные модули, которые 

формируются в соответствии с основными видами деятельности, предусмотренными ФГОС 

СПО. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются в 

несколько периодов. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделенная на 

проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 

процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

Структура ООП включает обязательную и вариативную части. Обязательная часть 

ООП направлена на формирование общих и профессиональных компетенций, 

предусмотренных главой III ФГОС СПО, и составляет не более 70 процентов от общего 

объема времени, отведенного на ее освоение (ФГОС, п.2.1). Вариативная часть ООП (не 

менее 30 процентов) дает возможность расширения основных видов деятельности, к 

которым должен быть готов выпускник, освоивший ООП, согласно получаемой 

квалификации, указанной в пункте 1.11 ФГОС СПО, а также получения дополнительных 

компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 

соответствии с запросами регионального рынка труда и международными требованиями. 
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Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части ООП Колледж 

определяет самостоятельно в соответствии с требованиями ФГОС СПО, а также с учетом 

ПООП.  

Учебный план разработан на основе ФГОС СПО по специальности с учетом 

распределения часов вариативной части циклов ППССЗ. 

Вариативная часть ООП составляет 1296 часов и распределена следующим образом: 

  

Наименование Обоснование 

Количество часов вариативной части 

Максимальной 

учебной 

нагрузки 

Обязательной 

учебной нагрузки 

ТЗ ПЗ 

ОП.06 Правовые 

основы 

профессиональной 

деятельности 

С целью учета требований Распоряжения 

Правительства РФ от 29.01.2019г. № 98-р «Об 

утверждении Программы по 

антикоррупционному просвещению 
обучающихся на 2019 год». 

В соответствии с Методическими 

рекомендациями по воспитанию 

антикоррупционного мировоззрения у 

школьников и студентов, рекомендованных 

Письмом Министерства образования и науки 

РФ от 03.08.2015г. № 08-1189 обучающийся 

должен знать: 

− о формировании личности, свободе и 

ответственности за сохранение жизни, 

культуры, окружающей среды, о социальных и 
этических проблемах, связанных с развитием и 

использованием достижений науки, техники и 

технологий. 

Уметь: 

− проявлять нетерпимость к коррупционному 

поведению, уважительно относиться к праву и 

закону;  

− выявлять обстоятельства, способствующие 

преступности, в том числе коррупции. 

4 4 – 

ОП.07 

Информационные 

технологии в 
профессиональной 

деятельности 

  

 

Учебная дисциплина включена в учебный план 

с целью учета особенностей стандартов 

WorldSkills по компетенциям «Поварское дело», 
«Кондитерское дело», в соответствии с 

требованиями Профессионального стандарта 

«Повар», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09. 2015 г. № 610н, Профессионального 

стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 07.09.2015г. №597н. 

Формирование умений:  

− использовать информационные технологии, 

применяемые организациями питания, для 

ведения делопроизводства и выполнения 
регламентов организации работы основного 

производства, в том числе, кондитерского цеха 

(ПС П, К); 

− компилировать меню для разных случаев и 

настроек (WSSS Поварское дело); 

− заполнять все заказы на поставку и 

отправлять онлайн-заказы на поставку (WSSS 

Поварское дело); 

− выполнять полную регистрацию заказов, 

контроля и запасов с помощью ИТ (WSSS 

36 6 

 

 

30 
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Поварское дело); 

− рассчитывать материальные затраты и 

отпускные цены, чтобы достичь необходимого 

мониторинга прибыли на кухне (WSSS 

Поварское дело); 

− создавать портфолио для клиентов, который 

включает изображения продуктов методы 

приготовления и презентации, а также, при 

необходимости, творческую концепцию (WSSS 
Кондитерское дело) 

Формирование знаний: 

− специализированные компьютерные 

программы и технологии, используемые 

организациями питания (ПС П); 

− специализированные компьютерные 

программы и технологии, используемые в 

процессах кондитерского цеха (ПС К); 

− знать решения программных продуктов, 

таких как программы рецептов, меню, системы 

товаров, банкетные системы и т. д. (WSSS 
Поварское дело). 

ОП.10 Метрология, 

стандартизация и 

сертификация 

 

Учебная дисциплина включена в учебный план 

в соответствии с региональными требованиями 

работодателей (ТР).  

Обучающийся должен знать: 

− основные понятия метрологии (ТР); 

− задачи стандартизации, ее экономическую 

эффективность (ТР); 

− формы подтверждения соответствия (ТР); 

− основные положения систем (комплексов) 

общетехнических и организационно-

методических стандартов (ТР); 

− терминологию и единицы измерения 

величин в соответствии с действующими 

стандартами и международной системой единиц 

СИ (ТР). 

Уметь: 

− применять требования нормативных 

документов к основным видам продукции, 

товаров, услуг и процессов (ТР); 

− оформлять техническую документацию в 

соответствии с действующей нормативной 

базой (ТР); 

− использовать в профессиональной 

деятельности документацию систем качества 

(ТР); 

− приводить несистемные величины 

измерений в соответствие с действующими 

стандартами и международной системой единиц 

СИ (ТР). 

42 

 

 

20 22 

ОП.11 Основы 

предпринимательской 

деятельности 

(«Расширяем 

горизонты. 
ProfilUM») 

Учебная дисциплина включена в учебный план 

в соответствии с решением Совета директоров 

ПОО Тюменской области от 22.12.2017г. и по 

рекомендации Департамента образования и 

науки Тюменской области о включении в 
образовательные программы регионального 

инвариативного курса «Основы 

предпринимательской деятельности» 

(«Расширяем горизонты. ProfiLUM»)  

В процессе изучения учебной дисциплины у 

обучающегося формируется региональная 

36 18 18 
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компетенция: 

РК1. Развить способность к обеспечению 

собственной занятости путём разработки и 

реализации предпринимательских бизнес – 

идей. 

SК 1. Качественно анализировать собранную 

информацию и выделять все факторы, 

влияющие на проблему. 

SК 2. Стремиться к минимизации тайм-киллеров 
в своем графике. 

SК 3. Структурировать предоставляемую 

информацию от общего к частному, от 

проблемы к решению. 

SK 4. Определять, какой информации не хватает 

для четкого понимания ситуации.   

SK 5. Достигать своих целей, принимая во 

внимание цели оппонентов 

SK 6. Оцениваете возможные риски и 

последствия выбранных решений 

SK 7. Определяет целевую аудиторию в 
соответствии с потребностями клиентов. 

SK 8. Формирует ценовую политику в 

соответствии с особенностями производства, 

прямыми и косвенными затратами, 

рентабельности системой налогообложения, 

ценовой политикой конкурентов. 

SK 9. Владеет коммуникативными навыками 

работы с различными категориями клиентов 

(деловое общение). 

SK 10. Владеет техниками активных продаж. 

SK 11. Умеет определять степень 

результативности продаж. 
SK 12. Умеет определять отраслевую специфику 

потенциальных участников рынка. 

SK 13. Оценивает финансовые возможности 

предприятия.  

SK 14. Устанавливает взаимодействие (поиск 

посредников) и хозяйственные связи между 

странами. 

ЦК 01 Командная работа 

ЦК 02 Самоорганизация при решении задач 

ЦК 03 Следование принципам безопасности, 

ответственности и этики 
ЦК 04 Поиск, обработка и обмен информацией 

ЦК 05 Решение комплексных задач и принятие 

решений 

ОП.12 Цифровая 

экономика 

Учебная дисциплина включена в учебный план 

с целью реализации Национальной программы 

«Цифровая экономика Российской Федерации», 

утвержденной протоколом заседания 

президиума Совета при Президенте Российской 

Федерации по стратегическому развитию и 

национальным проектам от 04.06.2019 г. № 7. 

В процессе изучения учебной дисциплины у 

обучающегося формируются компетенции: 

РК1. Развить способность к обеспечению 
собственной занятости путём разработки и 

реализации предпринимательских бизнес – 

идей. 

ККЦЭ 1. Коммуникация и кооперация в 

цифровой мультикультурной среде  

ККЦЭ 2. Саморазвитие в условиях 

36 18 18 
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неопределенности  

ККЦЭ 3. Креативное мышление  

ККЦЭ 4. Управление информацией и данными  

Обучающийся должен знать: 

− основные понятия цифровой экономики; 

− базовые понятия ключевых цифровых 

технологий; 

− основы правового регулирования вопросов 

использования и внедрения цифровых 
технологий; 

− государственную политику, направленной 

на цифровизацию экономики, роли 

региональных органов власти и органов 

местного самоуправления в развитии цифровой 

экономики; 

− виды и структуру бизнес-планов; 

− этапы составления бизнес-план. 

Уметь: 

− правильно моделировать ситуацию с учетом 

особенностей цифровой экономики, выделять и 
соотносить негативные и позитивные факторы 

цифровой трансформации, определять степень 

их воздействия на макро- и 

микроэкономические показатели, на 

возможности ведения бизнеса; 

− применять современные экономико-

математические методы; 

− составлять бизнес-план. 

ОП.13 Финансовая 

грамотность 

физических лиц / 

ОП.13 Финансовая 
грамотность 

юридических лиц 

Учебная дисциплина включена в учебный план 

с целью реализации Стратегии повышения 

финансовой грамотности в РФ 2017-2023 гг., 

утвержденной Распоряжением Правительства 
Российской Федерации от 25.09.2017 г. № 2039-

р. 

В соответствии с Методическими 

рекомендациями по разработке и реализации 

программы курса в общеобразовательных 

организациях обучающийся должен знать: 

− экономические явления и процессы 

общественной жизни; 

− структуру семейного бюджета и экономику 

семьи; 

− депозит и кредит; 

− накопления и инфляция, роль депозита в 

личном финансовом плане, понятия о кредите, 

его виды, основные характеристики кредита, 

роль кредита в личном финансовом плане; 

− расчетно-кассовые операции; 

− хранение, обмен и перевод денег, различные 

виды платежных средств, формы 

дистанционного банковского обслуживания; 

− пенсионное обеспечение: государственная 

пенсионная система, формирование личных 

пенсионных накоплений; 

− виды ценных бумаг; 

− сферы применения различных форм денег; 

− основные элементы банковской системы; 

− виды платежных средств; 

− страхование и его виды; 

− налоги (понятие, виды налогов, налоговые 

вычеты, налоговая декларация); 

36 18 18 
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− правовые нормы для защиты прав 

потребителей финансовых услуг; 

− признаки мошенничества на финансовом 

рынке в отношении физических лиц. 

Уметь: 

− анализировать состояние финансовых 

рынков, используя различные источники 

информации; 

− применять теоретические знания по 
финансовой грамотности для практической 

деятельности и повседневной жизни; 

− сопоставлять свои потребности и 

возможности, оптимально распределять свои 

материальные и трудовые ресурсы, составлять 

семейный бюджет и личный финансовый план; 

− грамотно применять полученные знания для 

оценки собственных экономических действий в 

качестве потребителя, налогоплательщика, 

страхователя, члена семьи и гражданина; 

− анализировать и извлекать информацию, 
касающуюся личных финансов, из источников 

различного типа и источников, созданных в 

различных знаковых системах (текст, таблица, 

график, диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.); 

− оценивать влияние инфляции на доходность 

финансовых активов; 

− приобретенные знания для выполнения 

практических заданий, основанных на 

ситуациях, связанных с покупкой и продажей 

валюты; 

− определять влияние факторов, 
воздействующих на валютный курс; 

− применять полученные теоретические и 

практические знания для определения 

экономически рационального поведения; 

− применять полученные знания о хранении, 

обмене и переводе денег; 

− использовать банковские карты, 

электронные деньги; 

− пользоваться банкоматом, мобильным 

банкингом, онлайн-банкингом; 

− применять полученные знания о 
страховании в повседневной жизни; 

− выбор страховой компании, сравнивать и 

выбирать наиболее выгодные условия личного 

страхования, страхования имущества и 

ответственности; 

− применять знания о депозите, управления 

рисками при депозите, о кредите, сравнение 

кредитных предложений, учет кредита в личном 

финансовом плане, уменьшении стоимости 

кредита; 

− определять назначение видов налогов, 
характеризовать права и обязанности 

налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, 

применять налоговые вычеты, заполнять 

налоговую декларацию; 

− оценивать и принимать ответственность за 

рациональные решения и их возможные 

последствия для себя, своего окружения и 

общества в целом. 
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ОП.14 Психология и 

этика 

профессиональной 

деятельности  

Учебная дисциплина введена в учебный план в 

соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н, 

«Профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н, с 

целью учета особенностей стандартов 
WorldSkills 

Обучающийся должен знать:  

− теорию межличностного и делового 

общения, переговоров, конфликтологии малой 

группы, публичных выступлений (ПС П, К); 

− методы деловых коммуникаций и 

публичных выступлений (ПС П); 

− важность эффективной командной работы и 

эффективной коммуникации внутри команды и 

с клиентами (WSSS Кондитерское дело) 

Уметь: 

− управлять конфликтными ситуациями в 

организациях питания и кондитерском 

производстве (ПС К) 

36 18 18 

ОП.15 Дизайн и 

эстетическое 

оформление блюд, 

мучных и 

кондитерских изделий 

 

Учебная дисциплина введена в учебный план в 

соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09. 2015 г. 

№ 610н, Профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 07.09.2015г. №597н. Обучающийся должен 
знать: 

− способы применения ароматических 

веществ с целью улучшения вкусовых качеств 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при производстве блюд, напитков 

и кулинарных изделий, правила учета и выдачи 

продуктов; 

− виды технологического оборудования, 

используемого при производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий, технические 

характеристики и условия его эксплуатации; 

− нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых в кондитерском производстве; 

− виды технологического оборудования, 

используемого при производстве кондитерской 

и шоколадной продукции, технические 

характеристики и условия его эксплуатации.  

Уметь: 

− комбинировать различные способы 

приготовления и сочетания основных продуктов 

с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 

− творчески оформлять блюда, напитки и 

кулинарные изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и украшения; 

− оформлять десерты, кондитерские и 

шоколадные изделия, используя подходящие 

для этого отделочные полуфабрикаты и 

32 8 24 
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украшения; 

− кратко излагать концепции, оказавшие 

влияние на выбор и оформление кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− кратко излагать концепции, оказавшие 

влияние на выбор и оформление блюд, напитков 

и кулинарных изделий 

ОП.16 Основы 

калькуляции 

  

Учебная дисциплина введена в учебный план в 

соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 
утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н, 

Профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н, с 

целью учета особенностей стандартов 

WorldSkills по компетенции «Поварское дело». 

Обучающийся должен уметь: 

− разрабатывать меню/ассортимента и 

рецепты блюд, напитков и кулинарных изделий, 

кондитерской и шоколадной продукции (ПС П, 
К); 

− создавать меню для различных ситуаций и 

случаев (WSSS Поварское дело); 

− изменять ассортимент блюд, напитков и 

кулинарных изделий в зависимости от 

изменения спроса (ПС П); 

− составлять калькуляцию на блюда, напитки 

и кулинарные изделия, продукцию 

кондитерского и шоколадного производства 

(ПС П, К); 

− рассчитать правильные количества 
продуктов (WSSS Поварское дело). 

Обучающийся должен знать: 

− нормы расхода сырья и полуфабрикатов, 

используемых при производстве блюд, 

напитков, кулинарных изделий, в кондитерском 

производстве (ПС П, К);  

− правила составления меню, заявок на 

продукты, ведения учета и составления 

товарных отчетов о производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий, в производстве 

кондитерской и шоколадной продукции (ПС П, 
К); 

− сезонную доступность и стоимость 

продукта, рыночные цены на ингредиенты и 

соотношение цены и качества (WSSS Поварское 

дело); 

− факторы, влияющие на цену меню (WSSS 

Поварское дело); 

− баланс в компиляции меню (WSSS 

Поварское дело); 

− методы расчета отпускной цены на основе 

стоимости ингредиентов (WSSS Поварское 
дело); 

72 34 34 

ОП.17 Защита прав 

потребителей 

 

Учебная дисциплина введена в учебный план в 

соответствии с региональными требованиями 

работодателей к применению положений Закона 

РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992 

г. № 2300-1.  

Обучающийся должен знать: 

- права потребителей; 

36 18 18 
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- права и обязанности изготовителя 

(исполнителя, продавца); 

- ответственность изготовителя 

(исполнителя, продавца); 

- функции Федерального государственного 

надзора в области защиты прав потребителей. 

Уметь: 

- работать с нормативно-правовыми актами, 

регулирующими отношения в области защиты 
прав потребителей, судебными материалами; 

- применять правовые нормы 

законодательства в области защиты прав 

потребителей при решение производственных 

ситуаций 

ОП.18 Контроль 

качества 

приготовления 

кулинарной продукции 

 

Учебная дисциплина включена в учебный план 

с целью учета требований спецификациии 

стандарта WORLDSKILLS (WSSS) по 

компетенции «Поварское дело». 

Обучающийся должен знать:  

- законодательство и принятые нормы, 

касающиеся закупки, хранения и подготовки 
сырья, приготовления и подачи блюд; 

- причины порчи пищи; 

- показатели качества и безопасности 

пищевых продуктов; 

Уметь: 

- определять стандарты качества продуктов в 

соответствии с меню, бюджетом и 

обстоятельствами; 

- определять качество ингредиентов, 

выявлять признаки качества и свежести 

органолептическим способом; 

- выявлять и браковать товары, не 
соответствующие стандартам  

36 18 18 

Дисциплины по 

выбору: 

ОП.19 Основы 

поварского 

мастерства / ОП.19 

Основы 

кондитерского 

мастерства 

 

  

Учебная дисциплина включена в учебный план 

с целью учета требований Профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 г. № 610н.  

Обучающийся должен знать: 

- методы минимизации отходов при очистке, 

обработке и измельчении сырья, используемого 

при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом соблюдения 

требований к качеству; 
- виды, свойства и кулинарное назначение 

картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и 

бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов 

из котлетной массы, теста, консервов, 

концентратов и других продуктов, признаки и 

органолептические методы определения их 

доброкачественности, правила, приемы и 

последовательность выполнения операций по их 

подготовке к тепловой обработке; 

- правила первичной кулинарной обработки 

исходного сырья и продуктов и требования, 

предъявляемые к качеству полуфабрикатов из 
них;  

- рецептуры и основы технологии 

приготовления, требования к качеству, правила 

раздачи (комплектаций), сроки и условия 

хранения блюд;  

80 20 60 
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- назначение, правила использования 

применяемого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- требования охраны труда, 

производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания. 

Уметь: 
- производить работы по подготовке рабочего 

места и технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, используемых 

при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

- подготавливать пряности, приправы, овощи, 

зерновые и молочные продукты, плоды, ягоды, 

муку, яйца, жиры, сахар и другие продукты для 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 
- выполнять вспомогательные работы при 

изготовлении блюд и кулинарных изделий: 

процеживать, протирать, замешивать, 

измельчать, фаршировать продукцию; 

- подготавливать рыбные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты из мяса и домашней птицы; 

- приготавливать бутерброды и 

гастрономические продукты порциями; 

- порционировать (комплектация), раздавать 

блюда, напитки и кулинарные изделия; 

- соблюдать санитарно-гигиенические 

требования и требования охраны труда 

Учебная дисциплина ОП.19 Основы 
кондитерского мастерства введена в учебный 

план с целью учета требований 

Профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н. 

Обучающийся должен знать: 

- требования к качеству, срокам и условия 

хранения, признаки и органолептические 

методы определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении кондитерской и шоколадной 
продукции; 

- назначение, правила использования 

применяемого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды, 

используемой в кондитерском цехе, и правила 

ухода за ними; 

- правила пользования сборниками рецептур 

изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции. 

Уметь: 

- выполнять работы по подготовке рабочего 
места и технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов кондитерского 

производства; 

- замешивать тесто, готовить начинки и 

полуфабрикаты для кондитерской и 
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шоколадной продукции; 

- процеживать, просеивать, протирать, 

замешивать, измельчать, формовать сырье, 

используемое для приготовления кондитерской 

и шоколадной продукции; 

- безопасно использовать технологическое 

оборудование для изготовления кондитерской и 

шоколадной продукции; 

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем 
месте. 

ОП.20 Практикум по 

компетенции 

«Поварское дело» 

  

 

Учебная дисциплина включена в учебный план 

с целью учета требований Комплекта оценочной 

документации для демонстрационного экзамена 

по стандартам Ворлдскиллс Россия по 

компетенции «Поварское дело», в соответствии 

со спецификацией стандарта WORLDSKILLS 

(WSSS) в рамках подготовки по критериям 

(модулям): 

− А - Mise en place 

− B - Finger food 

− C - Горячая закуска - морепродукты  

− D - Горячее блюдо - рыба  

− E - Десерт F- Холодная закуска  

− G – Горячее блюдо - птица  

− H – Десерт 

Обучающийся должен знать: 

− схему организации и структуру гостинично-

ресторанного бизнеса;  

− роль повара в разработке меню и блюд в 

интересах коммерческой деятельности; 

− принцип непрерывного профессионального 

роста, включая информированность об 
актуальных гастрономических тенденциях; 

− законодательные ограничения в отношении 

рекламы продукции и презентации блюд 

согласно меню; 

− физические и диетологические 

характеристики различных способов 

приготовления пищи; 

− стили составления меню; 

− влияние культуры, религии, аллергии, 

непереносимости, традиций на рацион и 

способы кулинарной обработки; 

− существующие методы тепловой обработки 

и их применение к различным ингредиентам в 

зависимости от меню; 

− важность презентации блюд как части 

комплексного впечатления; 

− тенденции в презентации блюд. 

Уметь: 

− оптимизировать рабочий процесс, применяя 

ресурсосберегающие технологии; 

− соблюдать принципы энергосбережения при 

работе с оборудованием; 

− создавать актуальные рецептуры блюд с 

применением новейших тенденций, и готовить 

блюда по классическим рецептурам с 

применением новых технологий; 

− демонстрировать понимание свойств 

ингредиентов, при создании авторских блюд; 

− выбирать соответствующий 

92 12 80 
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обстоятельствам и особенностям гостя стиль 

обслуживания; 

− работать с соблюдением норм гигиены и 

нормативных актов, регулирующих хранение, 

обработку, приготовление и обслуживание 

(HACCP); 

− применять внутренний бизнес-концепт 

HACCP; 

− понимать и использовать маркировку 
ингредиентов; 

− завершать и собирать все подготовленные 

ингредиенты меню в полном объеме; 

− обеспечивать гармоничное сочетание 

продуктов, методов приготовления и 

оформления блюд, в том числе, в зависимости 

от типа и уровня предприятия питания; 

− подготавливать ингредиенты для сложных 

блюд и готовить их для получения 

оригинального результата; 

− готовить блюда региональной, 
национальной, мировой кухни по рецептурам; 

− вносить изменения в процесс приготовления 

и оформления блюда в соответствии с методом 

обслуживания; 

− обеспечивать привлекательную 

презентацию блюда для создания более ярких 

положительных впечатлений у гостя; 

− составлять заказы на ингредиенты и 

расходные материалы в точном соответствии с 

потребностями предприятия; 

− рассчитывать затраты на хранение 

ОП.21 Практикум по 
компетенции 

«Кондитерское дело» 

   

 

Учебная дисциплина включена в учебный план 
с целью учета требований Комплекта оценочной 

документации для демонстрационного экзамена 

по стандартам Ворлдскиллс Россия по 

компетенции «Кондитерское дело», в 

соответствии со спецификацией стандарта 

WORLDSKILLS (WSSS) в рамках подготовки 

по критериям: 

− А - Миниатюры; 

− B - Торты, гато, антреме (и 

презентационный постамент); 

− C - Моделирование; 

− D - Кондитерские изделия и шоколад; 

− E - Презентационная скульптура; 

− F - Таинственное задание 

Обучающийся должен знать: 

− основные принципы, используемые в 

точном комбинировании ингредиентов для 

достижения оптимальных результатов и 

устранения неполадок, когда результаты не 

такие, как планировались; 

− ассортимент ингредиентов, используемые в 

кондитерских изделиях, включая сезоны; 

− применение цветов, вкусовые комбинации и 

согласование текстур; 

− принципы утонченного художественного 

оформления готовых изделий;  

− обширный ряд классических и современных 

видов тортов, пирожных, десертов; 

− методы производства, хранения и 

92 12 80 
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презентации тортов, пирожных и десертов; 

− специализированные инструменты для 

изготовления тортов, пирожных и десертов; 

− ингредиенты, используемые для 

изготовления и украшения тортов, пирожных и 

десертов; 

− методы темперирования шоколада вручную; 

− методы, качество и способы применения 

шоколада и шоколадных изделий; 

− принцип производства ряда изделий на 

основе сахара, таких как мармелад, зефир, нуга, 

грильяж и т. д. с использованием разных видов 

сахара и сахарозаменителей в зависимости от 

диетических рекомендаций; 

− технику безопасности при работе с 

изделиями из горячего сахара; 

− диетологическую и аллергическую 

характеристики ингредиентов, используемых 

при производстве кондитерских изделий и 

шоколада, а также их эффективные заменители; 

− важность витринных или демонстрационных 

образцов; 

− обстоятельства, при которых могут 

использоваться демонстрационные образцы; 

− влияние окружающей обстановки 

(воздействие тепла, света, воздействие 

влажности) на демонстрационные образцы; 

− материалы, инструменты и техники, 

которые могут применяться при изготовлении 

демонстрационных образцов; 

− способы получения впечатляющих и 
профессиональных результатов без 

использования изготовленных специалистами 

пресс-форм; 

− реакцию материалов на лепку и литье; 

− визуальное впечатление от образцов, 

изготовленных с помощью лепных форм; 

− ассортимент материалов, которые могут 

успешно использоваться для изготовления 

лепных форм; 

− техники и методы лепки, литья, 

окрашивания, презентации лепных форм; 

− обстоятельства, при которых использование 

лепки уместно и эффективно. 

Уметь: 

− демонстрировать вдохновение, 

гастрономическое чутье и новаторство в 

дизайне и техниках работы работать в рамках 

данной темы;  

− следовать подробным письменным и устным 

инструкциям и копировать с изображений;  

− предоставить заказчикам портфолио, 

содержащее изображения изделий и 
отражающее методы изготовления и 

презентации, а также, при необходимости, 

творческую концепцию; 

− профессионально и эффективно реагировать 

в непредвиденных ситуациях и в случае 

нестандартных требований; 

− заменять ингредиенты в случае 

непредвиденного дефицита; 
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− изготавливать широкий ряд тортов с 

использованием разнообразных техник, видов 

тортов и украшений; 

− изготавливать широкий ряд десертов с 

сочетанием бисквита, печенья, кремов, ганаша, 

желе, муссов, фруктов и т. д.; 

− изготавливать торты, пирожные и десерты 

высокого качества с удачными сочетаниями 

продуктов, текстурами, презентацией и 
украшениями; 

− обеспечить единообразие размера, веса, 

качества и внешнего вида изделий с учетом 

контроля порций, минимизации затрат и 

расходов; 

− эффективно сочетать вкусы, текстуры и 

цвета; 

− эффектно презентовать торты, пирожные и 

десерты в соответствии с требованиями 

мероприятия, местом и стилем подачи; 

− темперировать шоколад для получения 
продукта с блеском и хрустом, без следов жира 

или сахарной седины; 

− работать с темным, молочным и белым 

шоколадом; 

− изготавливать глазурь для украшения, 

прослаивания, наполнения, покрытия 

кондитерских изделий однородного размера и 

одинаковых свойств с помощью вилок для 

ручной глазировки; 

− изготавливать и эффективно применять 

ганаш; 

− стильно представлять кондитерские изделия 

и шоколад при сервировке; 

− хранить кондитерские изделия, шоколад и 

ингредиенты для изготовления шоколада так, 

чтобы обеспечить максимальный срок хранения 

и качество; 

− изготавливать и использовать украшения, 

такие как карамелизированные и засахаренные 

фрукты, орехи, травы, фигурный шоколад; 

− с точностью изготавливать шоколад и 

кондитерские изделия в соответствии с 
указанной массой и размерами; 

− изготавливать и презентовать ряд 

кондитерских изделий с применением 

различных навыков и ингредиентов, а также с 

учетом важных диетических рекомендаций; 

− создавать оформление, отражающее 

индивидуальный стиль или ассоциирующееся с 

ним, а также создавать впечатление изящного 

внешнего вида за счет чистоты форм и отделки; 

− создавать образцы, свидетельствующие о 

художественном вкусе и новаторском 
мышлении с учетом пожеланий клиента и 

ограничений в связи с местом проведения 

мероприятия или окружающей обстановкой; 

− изготавливать образцы с использованием 

сахара в техниках литья, тянутой сахарной 

массы, выдувания, прессования, пастилажа, 

грильяжа и т. д.; 

− использовать королевскую глазурь и 
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шоколад для выделения деталей; 

− использовать специализированные 

инструменты для работы с сахаром и 

шоколадом с минимальным использованием 

готовых форм; 

− эффективно работать в сжатые сроки, 

− вручную вылепить гладкие формы без 

трещин из марципановой и сахарной пасты в 

соответствии с заданной темой (силуэты, 
фрукты, животные, цветы и т. д.); 

− визуализировать и изготовить изделие 

согласно изображению; 

− вручную изготовить формы нужного 

размера и массы; 

− окрашивать сахарные, шоколадные, лепные 

изделия в различных техниках, включая 

аэрографию, нанесение краски кистью, обжиг, 

использование красителей; 

− при необходимости успешно применять 

такие инструменты для лепки, как резаки, 
формы, прессы; 

− создавать креативный и гармоничный 

дизайн с точки зрения форм и цветовой 

композиции; 

− обеспечить стильную и гармоничную 

презентацию моделей 

Дисциплины по 

выбору: ОП.22 

Кейтеринг/ ОП.22 

Изготовитель 

мучных 

хлебобулочных 
изделий / ОП.22 

Бариста   

Учебная дисциплина ОП.22 Кейтеринг введена 

в учебный план в соответствии с требованиями 

работодателей (ТР). 

Обучающийся должен знать: 

- виды кейтеринга (ТР); 

- особенности оказания подрядных услуг по 
организации питания сотрудников предприятий 

и организаций (ТР);  

- ресторанное обслуживание вне 

стационарных помещений (ТР). 

Уметь: 

− применять кейтеринг – технологии в 

процессе предоставления ресторанных услуг 

(ТР). 

36 12 24 

Учебная дисциплина ОП.22 Изготовитель 

мучных хлебобулочных изделий включена в 

учебный план с целью учета требований 

Профессионального стандарта «Пекарь», 
утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 1 

декабря 2015 г. № 914н  

Обучающийся должен знать: 

− требования к качеству, срокам, условиям 

хранения, порционирования, оформления 

хлебобулочной продукции разнообразного 

ассортимента; 

− технологии замеса и изготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, хлебобулочной 

продукции разнообразного ассортимента; 

− специфику производственной деятельности 

организации, технологические процессы и 

режимы производства хлебобулочной 

продукции; 

− способы применения ароматических 

веществ с целью улучшения вкусовых качеств 
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продукции хлебобулочного производства. 

Уметь: 

− замешивать тесто вручную и работать на 

тестомесе; 

− применять различные способы замесов; 

− определять дефекты теста; 

− оценивать качество формовки 

хлебобулочной продукции; 

− соблюдать рецептуру приготовления 
хлебобулочных изделий при замесе; 

− соблюдать технологии выпечки 

хлебобулочных изделий 

Учебная дисциплина ОП.22 Бариста введена в 

учебный план в соответствии с 

Профессиональным стандартом «Сомелье/ 

Кавис», утвержденным приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07 мая 2015 

года № 283н, Техническим описанием 

компетенции «Ресторанный сервис» (2017 г.). 

Обучающийся должен знать: 

- ассортимент напитков, которые можно 
приготовить и подать в ресторане или другом 

предприятии общественного питания (ПС); 

- перечень фарфоровой, серебряной и 

стеклянной посуды, включая сахарницы, 

кувшины для молока и сливок, ложки, ситечки, 

щипцы и т.д. (ПС); 

- необходимые дополнения к напиткам (ПС); 

- тенденции и модные течения в продаже и 

сервировке напитков (ПС); 

- наименования подходящих спиртных 

напитков и ликеров для алкогольных коктейлей 
на основе кофе (ПС); 

- способы надлежащего и безопасного 

применения специализированного 

оборудования (ПС). 

Уметь: 

- подавать и убирать различные виды чая, 

кофе и других напитков (WS); 

- подавать и убирать различные виды кофе 

(ПС); 

- приготовить и сервировать кофе с 

использованием специализированных 

автоматов: эспрессо, бариста и т.д. (ПС); 
- сервировать кофе на банкетах и приемах 

(ПС); 

− владеть методами оценки оптимального 

ассортимента чая, кофе с учетом 

потребительских предпочтений и концепции 

предприятия питания (ПС). 

ОП.23 Основы 

проектной 

деятельности 

Учебная дисциплина ОП.23 Основы проектной 

деятельности включена в учебный план с целью 

учета региональных требований работодателей 

к изучению процесса организации проектной 

деятельности в отрасли. 

Обучающийся должен знать: 
– основы теории речевой коммуникации, 

правила организации речевой деятельности в 

соответствии с конкретными ситуациями 

общения; 

– факторы, влияющие на самоорганизацию и 

самообразование в области профессиональной 

36 18 18 
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деятельности; 

– жизненный цикл проектов. 

Уметь: 

– устанавливать речевой контакт и 

обмениваться информацией с членами 

коллектива; 

– планировать и осуществлять свою 

деятельность с учетом результатов анализа, 

оценивать и прогнозировать последствия своей 
социальной и профессиональной деятельности; 

– проводить сбор и анализ данных для решение 

проектной задачи, прототипирования, 

макетирование, тестирования разработки; 

− разрабатывать отчетную документацию и 

проводить финальную презентацию проекта 

МДК.02.03 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок для 
диетического 

питания 

Междисциплинарный курс включен в учебный 

план в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации питания, в том числе 

диетического.  

Уметь: 

− изготовлять и оформлять блюда здорового 

питания и диетических (лечебных) блюд. 

36 12 24 

МДК.03.03 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд кулинарных 

изделий, закусок для 

диетического 

питания 

Междисциплинарный курс включен в учебный 

план в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации питания, в том числе 
диетического.  

Уметь: 

− изготовлять и оформлять блюда здорового 

питания и диетических (лечебных) блюд. 

36 12 24 

МДК 03.04 Расчеты с 

потребителями с 

использованием 

различных форм 

оплаты 

Междисциплинарный курс включен в учебный 

план в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н 

и «Профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н.  

Обучающийся должен иметь практический 
опыт: 

− прием и оформление платежей за 

кондитерскую и шоколадную продукцию по 

заданию кондитера; 

− прием и оформление платежей за блюда, 

напитки и кулинарных изделий по заданию 

повара 

Знать: 

− правила и технологии наличных и 

безналичных расчетов с потребителями 

Уметь: 

− производить расчеты с потребителями с 

использованием различных форм наличной и 

безналичной оплаты; 

36 12 20 
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ПП.03. 

Производственная 

практика 

Производственная практика включена в 

учебный план в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н 

и «Профессионального стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015г. №597н 

для формирования практического опыта:  

− прием и оформление платежей за 

кондитерскую и шоколадную продукцию по 

заданию кондитера; 

− прием и оформление платежей за блюда, 

напитки и кулинарных изделий по заданию 

повара 

36 

 

 

 

– 36 

МДК.04.03 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков для 
диетического 

питания 

Междисциплинарный курс включен в учебный 

план в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации питания, в том числе 

диетического  

Уметь: 

− изготовлять и оформлять блюда здорового 

питания и диетических (лечебных) блюд. 

36 12 24 

ПП.04. 

Производственная 

практика 

Производственная практика включена в 

учебный план с целью учета требований 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н 

для формирования у обучающегося 

практического опыта: 

− презентация готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий потребителям. 

Умения: 

− готовить и презентовать блюда, напитки и 

кулинарные изделия с элементами шоу. 

36 – 36 

МДК.05.03 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий для 

диетического 
питания 

Междисциплинарный курс включен в учебный 

план в соответствии с требованиями 

Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н. 

Обучающийся должен знать: 

− способы организации питания, в том числе 
диетического.  

Уметь: 

− изготовлять и оформлять блюда здорового 

питания и диетических (лечебных) блюд. 

36 12 24 

МДК по выбору: 

МДК 07.01 

Выполнение работ по 

профессии «Повар»/ 

МДК 07.01 

Выполнение работ по 

профессии 

«Кондитер»   

   
 

 

  

 

Междисциплинарный курс МДК.07.01 

Выполнение работ по профессии «Повар» 

включен в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального стандарта 

«Повар», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 г. № 610н.  

В процессе освоения профессионального 

модуля у обучающегося формируются 
профессиональные компетенции: 

ПК 7.1 Организовывать рабочее место повара. 

ПК 7.2. Приготавливать блюда, напитки, 

кулинарные изделия и другую продукцию 

198  90 108 
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ПК 7.3. Презентовать и продавать блюда, 

напитки и кулинарные изделия 

Обучающийся должен иметь практический 

опыт: 

− подготовки к работе основного 

производства организации питания и своего 

рабочего места в соответствии с инструкциями 

и регламентами организации питания 

− проверки технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов основного 

производства организации питания 

− подготовки пряностей, приправ, зерновых и 

молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, 

сахара и других продуктов для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− обработки, нарезки и формовка овощей и 

грибов; 

− подготовки рыбных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов из мяса и домашней птицы; 

− приготовления бутербродов и 

гастрономических продуктов порциями; 

− приготовления блюд и гарниров из овощей, 

бобовых и кукурузы; 

− приготовление каш и гарниров из круп; 

− приготовления блюд из рыбы и нерыбных 

продуктов моря; 

− приготовления блюд из мяса и мясных 

продуктов, домашней птицы и дичи; 

− приготовления блюд из яиц; 

− приготовления блюд из творога; 

− приготовления блюд и гарниров из 

макаронных изделий; 

− приготовления мучных блюд, выпечных 

изделий из теста с фаршами, пиццы; 

− приготовления горячих напитков; 

− приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов; 

− приготовления и оформление салатов, 

основных холодных закусок, холодных рыбных 

и мясных блюд; 

− приготовления и оформление супов, 

бульонов и отваров; 

− приготовления холодных и горячих соусов, 

отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

− порционирования (комплектация), раздачи 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− производстве сложных, фирменных и 

национальных видов блюд, напитков и 

кулинарных изделий и их презентации; 

− приема и оформления платежей за блюда, 
напитки и кулинарных изделий; 

− упаковки готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий на вынос; 

− упаковки и складирования пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий или 

оставшихся после их приготовления, с учетом 

требований к безопасности и условиям 

хранения. 
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Знать: 

− нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания; 

− рецептуры и технологии приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных 
изделий, условия их хранения 

− назначение, правила использования 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в приготовлении блюд, напитков 

и кулинарных изделий, и правила ухода за 

ними; 

− правила пользования сборниками рецептур 

на приготовление блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

− методы минимизации отходов при очистке, 

обработке и измельчении сырья, используемого 

при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом соблюдения 

требований к качеству; 

− пищевую ценность различных видов 

продуктов и сырья, используемого при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

− принципы и приемы презентации блюд, 

напитков и кулинарных изделий потребителям; 

− правила и технологии расчетов с 

потребителями; 

− требования охраны труда, 

производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания. 

Уметь: 

− производить работы по подготовке рабочего 

места и технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, используемых 

при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий; 

− применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

используемую при производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

− готовить блюда, напитки и кулинарные 

изделия по технологическим картам; 

− соблюдать правила сочетаемости основных 

продуктов и сырья при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

− отпускать готовые блюда, напитки и 
кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на 

вынос с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

− выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование и безопасно 

пользоваться им при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

− соблюдать санитарно-гигиенические 
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требования и требования охраны труда; 

− аккуратно обращаться с сырьем в процессе 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий и экономно расходовать его; 

− производить расчеты с потребителями с 

использованием различных форм наличной и 

безналичной оплаты; 

− эстетично и безопасно упаковывать готовые 

блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос. 

Междисциплинарный курс МДК.07.01 
Выполнение работ по профессии «Кондитер» 

включен в учебный план в соответствии с 

требованиями Профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 07.09.2015г. №597н.  

В процессе освоения профессионального 

модуля у обучающегося формируются 

профессиональные компетенции: 

ПК 7.1. Подготавливать инвентарь, 

оборудование и рабочее место кондитера к 
работе  

ПК.7.2. Изготавливать тесто, полуфабрикаты, 

кондитерскую и шоколадную продукцию  

ПК.7.3. Презентовать и продавать тест, 

полуфабрикаты, кондитерскую и шоколадную 

продукцию 

Обучающийся должен иметь практический 

опыт: 

− подготовки к работе кондитерского цеха и 

своего рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами организации 
питания; 

− проверки простого технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных приборов 

кондитерского цеха; 

− подготовки теста, начинки и 

полуфабрикатов для кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции; 

− презентации кондитерской и шоколадной 
продукции; 

− приема и оформления платежей за 

кондитерскую и шоколадную продукцию; 

− упаковки готовой продукции  

Знать: 

− нормативные правовые акты, 

регулирующие деятельность организаций 

питания; 

− рецептуры и технологии приготовления 

кондитерской и шоколадной продукции; 

− требования к качеству, срокам и условия 
хранения, признаки и органолептические 

методы определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции; 

− правила пользования сборниками рецептур 

изготовления кондитерской и шоколадной 
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продукции; 

− методы минимизации отходов сырья, 

используемого при изготовлении кондитерской 

и шоколадной продукции с учетом соблюдения 

требований качества; 

− назначение, правила использования 

применяемого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды, 
используемой в кондитерском цехе, и правила 

ухода за ними; 

− правила и технологии наличных и 

безналичных расчетов с потребителями; 

− принципы и приемы презентации 

кондитерской и шоколадной продукции;  

− требования охраны труда, 

производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях общественного 

питания. 

Уметь: 

− выполнять работы по подготовке рабочего 

места и технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов кондитерского 

цеха к работе; 

− применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

используемую при производстве кондитерской 

и шоколадной продукции; 

− замешивать тесто, готовить начинки и 

полуфабрикаты для кондитерской и 
шоколадной продукции; 

− соблюдать правила сочетаемости основных 

продуктов и сырья при изготовлении 

кондитерской и шоколадной продукции; 

− процеживать, просеивать, протирать, 

замешивать, измельчать, формовать сырье, 

используемое для приготовления кондитерской 

и шоколадной продукции; 

− порционировать (комплектовать) 

кондитерскую и шоколадную продукцию; 

− безопасно использовать технологическое 
оборудование для изготовления кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− реализовывать готовую кондитерскую и 

шоколадную продукцию с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

− аккуратно и экономно использовать сырье в 

процессе производства кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− производить расчеты с потребителями с 

использованием различных форм наличной и 

безналичной оплаты; 

− эстетично и безопасно упаковывать готовую 

кондитерскую и шоколадную продукцию; 

− соблюдать санитарно-гигиенические 

требования и требования охраны труда и 

пожарной безопасности на рабочем месте в 

кондитерском цехе. 

ПП 07.01 

Производственная 

Производственная практика включена в 

учебный план с целью учета требований 

108 – 108  
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практика Профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. № 610н.  

В процессе прохождения производственной 

практики у обучающегося формируются 

профессиональные компетенции: 

ПК 7.1 Организовывать рабочее место повара. 

ПК 7.2. Приготавливать блюда, напитки, 

кулинарные изделия и другую продукцию 
ПК 7.3. Презентовать и продавать блюда, 

напитки и кулинарные изделия 

Обучающийся должен иметь практический 

опыт: 

− подготовки к работе основного 

производства организации питания и своего 

рабочего места в соответствии с инструкциями 

и регламентами организации питания 

− проверки технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов основного 
производства организации питания 

− подготовки пряностей, приправ, зерновых и 

молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, 

сахара и других продуктов для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− обработки, нарезки и формовка овощей и 

грибов; 

− подготовки рыбных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов из мяса и домашней птицы; 

− приготовления бутербродов и 

гастрономических продуктов порциями; 

− приготовления блюд и гарниров из овощей, 

бобовых и кукурузы; 

− приготовление каш и гарниров из круп; 

− приготовления блюд из рыбы и нерыбных 

продуктов моря; 

− приготовления блюд из мяса и мясных 

продуктов, домашней птицы и дичи; 

− приготовления блюд из яиц; 

− приготовления блюд из творога; 

− приготовления блюд и гарниров из 

макаронных изделий; 

− приготовления мучных блюд, выпечных 

изделий из теста с фаршами, пиццы; 

− приготовления горячих напитков; 

− приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов; 

− приготовления и оформление салатов, 

основных холодных закусок, холодных рыбных 

и мясных блюд; 

− приготовления и оформление супов, 

бульонов и отваров; 

− приготовления холодных и горячих соусов, 
отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

− порционирования (комплектация), раздачи 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− производстве сложных, фирменных и 

национальных видов блюд, напитков и 

кулинарных изделий и их презентации; 

− приема и оформления платежей за блюда, 
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напитки и кулинарных изделий; 

− упаковки готовых блюд, напитков и 

кулинарных изделий на вынос; 

− упаковки и складирования пищевых 

продуктов, используемых в приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий или 

оставшихся после их приготовления, с учетом 

требований к безопасности и условиям 

хранения. 
Знать: 

− нормативные правовые акты Российской 

Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания; 

− рецептуры и технологии приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий; 

− требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий, условия их хранения 

− назначение, правила использования 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в приготовлении блюд, напитков 

и кулинарных изделий, и правила ухода за 

ними; 

− правила пользования сборниками рецептур 

на приготовление блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

− методы минимизации отходов при очистке, 

обработке и измельчении сырья, используемого 
при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, с учетом соблюдения 

требований к качеству; 

− пищевую ценность различных видов 

продуктов и сырья, используемого при 

приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

− принципы и приемы презентации блюд, 

напитков и кулинарных изделий потребителям; 

− правила и технологии расчетов с 

потребителями; 

− требования охраны труда, 

производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания. 

Уметь: 

производить работы по подготовке рабочего 

места и технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, используемых 

при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

− применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую документацию, 

используемую при производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

− готовить блюда, напитки и кулинарные 

изделия по технологическим картам; 

− соблюдать правила сочетаемости основных 

продуктов и сырья при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 
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− отпускать готовые блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на 

вынос с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

− выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование и безопасно 

пользоваться им при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

− соблюдать санитарно-гигиенические 
требования и требования охраны труда; 

− аккуратно обращаться с сырьем в процессе 

приготовления блюд, напитков и кулинарных 

изделий и экономно расходовать его; 

− производить расчеты с потребителями с 

использованием различных форм наличной и 

безналичной оплаты; 

− эстетично и безопасно упаковывать готовые 

блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос. 

Производственная практика включена в 

учебный план с целью учета требований 

Профессионального стандарта «Кондитер», 
утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты РФ от  

07.09.2015г. №597н.  

В процессе прохождения производственной 

практики у обучающегося формируются 

профессиональные компетенции: 

ПК 7.1. Подготавливать инвентарь, 

оборудование и рабочее место кондитера к 

работе  

ПК.7.2. Изготавливать тесто, полуфабрикаты, 

кондитерскую и шоколадную продукцию  
ПК.7.3. Презентовать и продавать тест, 

полуфабрикаты, кондитерскую и шоколадную 

продукцию 

Обучающийся должен иметь практический 

опыт: 

− подготовки к работе кондитерского цеха и 

своего рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами организации 

питания; 

− проверки простого технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 
инструмента, весоизмерительных приборов 

кондитерского цеха; 

− подготовки теста, начинки и 

полуфабрикатов для кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции; 

− презентации кондитерской и шоколадной 

продукции; 

− приема и оформления платежей за 

кондитерскую и шоколадную продукцию; 

− упаковки готовой продукции  

Знать: 

− нормативные правовые акты, 

регулирующие деятельность организаций 

питания; 

− рецептуры и технологии приготовления 

кондитерской и шоколадной продукции; 
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− требования к качеству, срокам и условия 

хранения, признаки и органолептические 

методы определения доброкачественности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции; 

− правила пользования сборниками рецептур 

изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции; 

− методы минимизации отходов сырья, 

используемого при изготовлении кондитерской 

и шоколадной продукции с учетом соблюдения 

требований качества; 

− назначение, правила использования 

применяемого технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, посуды, 

используемой в кондитерском цехе, и правила 

ухода за ними; 

− правила и технологии наличных и 
безналичных расчетов с потребителями; 

− принципы и приемы презентации 

кондитерской и шоколадной продукции;  

− требования охраны труда, 

производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях общественного 

питания. 

Уметь: 

− выполнять работы по подготовке рабочего 

места и технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, 
весоизмерительных приборов кондитерского 

цеха к работе; 

− применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

используемую при производстве кондитерской 

и шоколадной продукции; 

− замешивать тесто, готовить начинки и 

полуфабрикаты для кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− соблюдать правила сочетаемости основных 

продуктов и сырья при изготовлении 
кондитерской и шоколадной продукции; 

− процеживать, просеивать, протирать, 

замешивать, измельчать, формовать сырье, 

используемое для приготовления кондитерской 

и шоколадной продукции; 

− порционировать (комплектовать) 

кондитерскую и шоколадную продукцию; 

− безопасно использовать технологическое 

оборудование для изготовления кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− реализовывать готовую кондитерскую и 
шоколадную продукцию с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

− аккуратно и экономно использовать сырье в 

процессе производства кондитерской и 

шоколадной продукции; 

− производить расчеты с потребителями с 

использованием различных форм наличной и 

безналичной оплаты; 
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− эстетично и безопасно упаковывать готовую 

кондитерскую и шоколадную продукцию; 

− соблюдать санитарно-гигиенические 

требования и требования охраны труда и 

пожарной безопасности на рабочем месте в 

кондитерском цехе. 

Итого: 1296 404 884 

 

3.2. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочие программы дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического 

цикла: 

Рабочая программа ОГСЭ.01 Основы философии (приложение 2) 

Рабочая программа ОГСЭ.02 История (приложение 3) 

Рабочая программа ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(английский язык) (приложение 4.1) 

Рабочая программа ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(немецкий язык) (приложение 4.2) 

Рабочая программа ОГСЭ.04 Физическая культура (приложение 5) 

Рабочая программа ОГСЭ.05 Психология общения (приложение 6) 

Рабочие программы дисциплин математического и общего естественнонаучного цикла:  

Рабочая программа ЕН.01 Химия (приложение 7) 

Рабочая программа ЕН.02 Экологические основы природопользования (приложение 8) 

Рабочие программы общепрофессиональных дисциплин: 

Рабочая программа ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

(приложение 9) 

Рабочая программа ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья (приложение 10) 

Рабочая программа ОП.03 Техническое оснащение организаций питания (приложение 11) 

Рабочая программа ОП.04 Организация обслуживания (приложение 12) 

Рабочая программа ОП.05 Финансы и валютно-финансовые операции (приложение 13) 

Рабочая программа ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности (приложение 

14) 

Рабочая программа ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

(приложение 15) 

Рабочая программа ОП.08 Охрана труда (приложение 16) 

Рабочая программа ОП.09 Безопасность жизнедеятельности (приложение 17) 

Рабочая программа ОП.10 Метрология, стандартизация и сертификация (приложение 18) 

Рабочая программа ОП.11 Основы предпринимательской деятельности (Расширяем 

горизонты. ProfilUM) (приложение 19) 

Рабочая программа ОП.12 Цифровая экономика (приложение 20) 

Рабочая программа ОП.13 Финансовая грамотность физических лиц (приложение 21.1) 

Рабочая программа ОП.13 Финансовая грамотность юридических лиц (приложение 21.2) 

Рабочая программа ОП.14 Психология и этика профессиональной деятельности 

(приложение 22) 

Рабочая программа ОП.15 Дизайн и эстетическое оформление блюд, мучных и кондитерских 

изделий (приложение 23) 

Рабочая программа ОП.16 Основы калькуляции (приложение 24) 

Рабочая программа ОП.17 Защита прав потребителей (приложение 25) 

Рабочая программа ОП.18 Контроль качества приготовления кулинарной продукции 

(приложение 26) 

Рабочая программа ОП.19 Основы поварского мастерства (приложение 27.1) 

Рабочая программа ОП.19 Основы кондитерского мастерства (приложение 27.2) 

Рабочая программа ОП.20 Практикум по компетенции «Поварское дело» (приложение 28) 
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Рабочая программа ОП.21 Практикум по компетенции «Кондитерское дело» (приложение 

29) 

Рабочая программа ОП.22 Кейтеринг (приложение 30.1) 

Рабочая программа ОП.22 Изготовитель мучных хлебобулочных изделий (приложение 30.2) 

Рабочая программа ОП.22 Бариста (приложение 30.3) 

Рабочая программа ОП.23 Основы проектной деятельности (приложение 31) 

Рабочие программы профессиональных модулей: 

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

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

(приложение 32.1) 

Рабочая программа УП 01.01 Учебная практика (приложение 32.2) 

Рабочая программа ПП 01.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 32.3) 

Рабочая программа ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания (приложение 33.1) 

Рабочая программа УП 02.01 Учебная практика (приложение 33.2) 

Рабочая программа ПП 02.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 33.3) 

Рабочая программа 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 (приложение 34.1) 

Рабочая программа УП 03.01 Учебная практика (приложение 34.2) 

Рабочая программа ПП 03.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 34.3) 

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

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

(приложение 35.1) 

Рабочая программа УП 04.01 Учебная практика (приложение 35.2) 

Рабочая программа ПП 04.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 35.3) 

Рабочая программа 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 (приложение 36.1) 

Рабочая программа УП 05.01 Учебная практика (приложение 36.2) 

Рабочая программа ПП 05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 36.3) 

Рабочая программа ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала (приложение 37.1) 

Рабочая программа ПП 06.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 37.2) 

Рабочая программа ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих «Повар» (приложение 38.1.1) 

Рабочая программа УП 07.01 Учебная практика (приложение 38.1.2) 

Рабочая программа ПП 07.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 38.1.3) 

Рабочая программа ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих «Кондитер» (приложение 38.2.1) 
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Рабочая программа УП 07.01 Учебная практика (приложение 38.2.2) 

Рабочая программа ПП 07.01 Производственная практика (по профилю специальности) 

(приложение 38.2.3) 

Рабочая программа ПДП.00 Производственная практика (преддипломная) (приложение 39) 
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6. Условия образовательной деятельности 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 

6.1.1 Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

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

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень 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, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Мастерские: 

по компетенции «Поварское дело» 

по компетенции «Кондитерское дело» 

по компетенции «Ресторанный сервис» 

по компетенции «Хлебопечение» 

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. 

ГАПОУ ТО «ТКПСТ» располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения, 

включает в себя: 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Химии»: 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 
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Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  
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Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  

Эксикатор  

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

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

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

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
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Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной. 

 

6.1.2.2. Оснащение мастерских 

Мастерская по компетенции «Поварское дело»: 

Весы настольные электронные CAS Corp.Ltd.Весы AD-5 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 5 

Шкаф холодильный  среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС) 

Шкаф шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN 

KitchenAid Блендер-гомогенизатор погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, 

кремовый) 

Vitamix Corporation Блендер, модель Touch and Go 2 (Тритан) 

Слайсер 

Куттер (для тонкого измельчения продуктов) 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Мясорубка Vortmax серии MMFS, мод. MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч) 

Фритюрница 

Стол производственный (полка сплошная нерж, борт, Каркас разборный -  ножки из 

квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1600*600*860 мм) 

Стол производственный (Стол-тумба типа СТПк 1600х600х860 (двери-купе)) 

Стол производственный (Стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 (промежуточная 

полка, каркас сварной - труба нерж.)) 
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Стол производственный (Стол СППр полка сплошная нерж, борт, Каркас разборный -  

ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1800*600*850 

мм) 

Стол производственный с моечной ванной (Ванна моечная со столом ВМТц-1, 

отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая мойка справа м.о. 500*400*250 мм, каркас – 

сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери распашные, без задней стенки) 

Стеллаж 4-х уровневый (Стеллаж СтПН, 4 полки сплошные нерж. 0,8, стойки –уголок 

нерж. 800*500*1800 мм). 

Инструменты: 

ножи 

набор инструментов для карвинга 

разделочные доски 

гастроемкости 

венчики 

лопатки. 

Мастерская по компетенции «Кондитерское дело»: 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) Braun 4200-MQ9005X 

Ванна для темперировния шоколада 

измельчения)  

Конвекционная печь  

Кофемолка 

Куттер или бликсер (для тонкого 

Машина для вакуумной упаковки  

Микроволновая печь  

Планетарный миксер модель 5KSM125EER 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5 

Соковыжималки шнековые (для цитрусовых, универсальная)  

Фризер 

Фритюрница  

Шкаф морозильный  

Шкаф холодильный  

Шкаф холодильный низкотемпературный CB105-S (ШН-0,5) 

Шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P 

Шкаф шоковой заморозки т.м. Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN. 

Мастерская по компетенции «Ресторанный сервис»: 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 5 

Машина посудомоечная. т.м. Vortmax серии DDM, мод. DDM 660HP 

Барная стойка АРТ-35 

Коктейльный стол, модель С-9 

Стол круглый, диаметр 1200, С25.к-120, орех 

Стулья, Модель LS309 B  

Стул для бара «Т 410 хром складной» 

RST, S.A т.м. FIAMMA Кофемашина серии Compass 2 DB TC Black (2 высокие 

группы, авт., двойной бойлер) 

Macap S.r.l. Кофемолка серии M5 C10 (серая) 

Мастерская по компетенции «Хлебопечение»: 

Аппарат шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P 

Тестораскаточная машина 

Блендер ручной Braun 4200-MQ9005X 

Весы настольные CAS Corp.Ltd. Весы AD-5 

Машина тестоделительно-округл. Серии SPA, мод. SPA M 30 

Микроволновая печь 
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Миксеры планетарные 

Плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5 

Тестомесильные машины 

Шкафы пекарские 

Шкафы расстоечные 

Шкафы холодильные 

Шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P. 

 

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 программ 

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

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское 

дело/32 Confectioner/Pastry Cook»: 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 



115 

 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной. 

Производственная практика проводится на предприятиях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). Материально-техническая база 

предприятий должна обеспечивать условия для проведения всех видов работ 

производственной практики, предусмотренной в программах профессиональных модулей, 

соответствующих основным видам деятельности.  

 

6.2. Требования к кадровым условиям 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками ГАПОУ ТО «ТКПСТ», а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

данной профессиональной области не менее 3 лет. 
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Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

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

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

 

6.3. Требования к учебно-методическому обеспечению реализации 

образовательной программы 

Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного 

обеспечения. 

Библиотечный фонд ГАПОУ ТО «ТКПСТ» укомплектован печатными изданиями и 

(или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по 

каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное 

издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 

последние 5 лет. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует учебники, 

учебные пособия, предусмотренные ООП. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

 

6.4. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России от 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 

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

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

государственной социальной политики». 
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7. Оценка результатов освоения программы подготовки специалистов среднего звена 

 

7.1. Контроль и оценка достижений обучающихся 

Оценка качества освоения ОПОП ППССЗ включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 

колледжем самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 

месяцев от начала обучения. 

Текущий контроль подразумевает регулярную проверку уровня освоения 

обучающимися содержания дисциплины (междисциплинарного курса, вариативного курса) и 

способствует успешному овладению учебным материалом, умениями и компетенциями в 

разнообразных формах аудиторной работы, и в процессе внеаудиторной подготовки 

(домашнее задание, самостоятельное изучение и т.п.). Текущий контроль предполагает 

оценку результатов усвоения обучающимися определенной темы или раздела программы. 

При планировании и осуществлении текущего контроля педагоги колледжа отдают 

предпочтение практическим методам педагогического контроля, позволяющим максимально 

приблизить содержание контрольных заданий и процедуру их выполнения к условиям 

будущей профессиональной деятельности. 

Уровень подготовки обучающихся оценивается в баллах: 5 – отлично; 4 – хорошо; 3- 

удовлетворительно; 2 – неудовлетворительно. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 

поэтапным требованиям ППССЗ (текущий контроль успеваемости и промежуточная 

аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, 

практический опыт и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются колледжем самостоятельно, а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации – разрабатываются 

и утверждаются образовательной организацией после предварительного положительного 

заключения работодателей. 

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным 

курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в 

качестве внешних экспертов активно привлекаются преподаватели смежных дисциплин 

(курсов). Для максимального приближения программ промежуточной аттестации 

обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной 

деятельности образовательной организацией в качестве внештатных экспертов активно 

привлекаются работодатели. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин; 

оценка компетенций обучающихся. 

 

7.2. Организация итоговой государственной аттестации выпускников 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 

академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 

индивидуальный учебный план по осваиваемой ОПОП СПО. 

Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной 

квалификационной работы (дипломная работа). Обязательное требование - соответствие 

тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей. 
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ГИА осуществляется в соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело и Порядком проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденным приказом Минобрнауки России от 16.08.2013г. № 968. 

Программа ГИА разрабатывается ведущей предметно-цикловой комиссией по 

специальности и утверждается директором колледжа после предварительного согласования с 

работодателями и обсуждения на заседании Педагогического совета. Программа 

государственной итоговой аттестации определяет: 

– вид государственной итоговой аттестации;  

– объем времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации; - 

сроки проведения государственной итоговой аттестации;  

– тематику и объем ВКР;  

– необходимые материалы для выполнения ВКР;  

– условия подготовки и процедура проведения государственной итоговой аттестации; 

– формы проведения государственной итоговой аттестации;  

– критерии оценки уровня и качества подготовки выпускника.  

Программа ГИА доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть 

месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

ГИА выпускников не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе 

текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 

 

7.3. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы 

Формой государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования является защита выпускной квалификационной 

работы. 

 Выпускная квалификационная работа способствует систематизации и закреплению 

знаний выпускника по специальности при решении конкретных задач, а также выяснению 

уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

 Выпускная квалификационная работа выполняется в виде дипломной работы. 

 Темы выпускных квалификационных работ определяются колледжем. 

Обучающемуся предоставляется право выбора темы выпускной квалификационной работы, в 

том числе предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее 

разработки для практического применения. При этом тематика выпускной 

квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу среднего 

профессионального образования. 

Для подготовки выпускной квалификационной работы обучающемуся назначается 

руководитель и, при необходимости, консультанты. 

Закрепление за обучающимися тем выпускных квалификационных работ, назначение 

руководителей и консультантов осуществляется распорядительным актом образовательной 

организации. 

Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным 

квалификационным работам, а также критерии оценки знаний утверждаются 

образовательной организацией после их обсуждения на заседании педагогического совета 

образовательной организации с участием председателей государственных экзаменационных 

комиссий. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.15 Дизайн и эстетическое оформление 

блюд, мучных и кондитерских изделий является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.3  

ПК 2.4 - 2.7 

ПК 3.1 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 04 

ОК 06 

ОК 09 

ОК 10 

 комбинировать различные 

способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 творчески оформлять блюда, 

напитки и кулинарные изделия, 

используя подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

 оформлять десерты, 

кондитерские и шоколадные 

изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

 кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление кондитерской и 

шоколадной продукции; 

 кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 способы применения 

ароматических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых при 

производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила учета и 

выдачи продуктов; 

 виды технологического 

оборудования, используемого при 

производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, технические 

характеристики и условия его 

эксплуатации; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых в 

кондитерском производстве; 

 виды технологического 

оборудования, используемого при 

производстве кондитерской и 

шоколадной продукции, технические 

характеристики и условия его 

эксплуатации 

 

1.3. Изучение дисциплины обеспечивает формирование части профессиональных и 

общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 



ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



1.4. Использование часов вариативной части ООП 

 
Дисциплина Обоснование Объем часов 

максимальной 

аудиторной 

нагрузки 

обязательной аудиторной 

нагрузки 

ТЗ ПЗ 

ОП.15 Дизайн и 

эстетическое 

оформление блюд, 

мучных и 

кондитерских 

изделий 

Учебная дисциплина 

включена в учебный план в 

соответствии с 

требованиями 

Профессионального 

стандарта «Повар», 

утвержденного приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

08.09.2015 г. № 610н, 

Профессионального 

стандарта «Кондитер», 

утвержденного приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 

07.09.2015г. №597н. 

32 8 24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 32 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  24 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (другие формы контроля (аттестация по 

результатам семестра на основании полученных оценок), 4 семестр) 
 

 

 

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.15 Дизайн и эстетическое 

оформление блюд, мучных и кондитерских изделий 

 
Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Основы дизайна в 

оформлении кулинарной 

и кондитерской 

продукции 

Содержание учебного материала 1  

Понятие дизайна. Роль дизайна в формировании эстетических показателей кондитерской 

продукции. Особенности и принципы современного дизайна. Способы использования основ 

композиции, цветоведения, народного искусства и традиций, практической целесообразности 

при разработке дизайна кулинарной и кондитерской продукции.  

ПК 1.3 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 2.  

Изготовление элементов 

художественного декора  

из отделочных 

полуфабрикатов 

Содержание учебного материала 1  

Технологический процесс приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления 

кондитерской продукции. Использование отделочных полуфабрикатов для оформления 

десертов, пирожных и тортов. Инструменты и инвентарь для работы с отделочными 

полуфабрикатами для оформления кондитерской продукции. Техника изготовления украшений 

из отделочных полуфабрикатов. 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практические занятия 6  

Практическое занятие № 1 

Изготовление из карамели разнообразных украшений для отделки кондитерских изделий 

(ажурные сетки, спиральки, стружку и прочее) 

2 ПК 1.3  

ПК 2.4 - 2.7 

ПК 3.1 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практическое занятие № 2 

Выполнение цветов из сахарной пасты.  Приготовление сахарной мастики, изготовление 

изделий из нее 

2 

Практическое занятие № 3 

Проведение фламбирования (транширования) блюд 

2 

Тема 3.  

Оформление десертов 

Содержание учебного материала 1  

Эстетические требования к декоративной отделки десертов, выразительные средства 

композиции и правила компоновки различных элементов украшения. Принципы сочетания 

вкуса основного продукта - десерта, тортов элементами украшения. Техника и способы 

оформления десертов.  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 



Тема 4.   

Оформление тортов и 

пирожных 

Содержание учебного материала 1  

Элементы, формирующие эстетически свойства тортов и пирожных. Влияние вида теста, 

размера и формы пирожных на выбор дизайна оформления пирожных. Сочетание вкуса 

пирожных с элементами отделки. Целостность композиции и цветовая гармония в оформлении 

пирожных и тортов.  

ПК 1.3  

ПК 2.4 - 2.7 

ПК 3.1 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практические занятия 4 

Практическое занятие № 4 

Приготовления цветной композиции из отделочных полуфабрикатов (мастики; сахарной 

пасты) 

2 

Практическое занятие № 5 

Изготовление отделочных полуфабрикатов, используемых для украшения тортов и пирожных. 

2 

Тема 5.  

Эстетика и дизайн 

холодных блюд и закусок 

 

 

Содержание учебного материала 2  

Принципы декорирования блюд и закусок. 

Возможные приемы и способы оформления блюд и закусок. 

Подбор посуды для подачи блюд и закусок. 

ПК 1.3  

ПК 3.1 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Практические занятия 8 

Практическое занятие № 6 

Нанесение рисунков на столовую посуду 

2 

Практическое занятие № 7 

Приготовление овощных, фруктовых чипсов 

2 

Практическое занятие № 8 

Украшение мясной, рыбной и сырной тарелки. 

2 

Практическое занятие № 9 

Оригинальные элементы оформления блюд и закусок. 

2 

Тема 6.  

Дизайн в оформлении 

горячих мясных, рыбных, 

овощных блюд. 

Содержание учебного материала 2  

Основные правила дизайна и оформления горячих мясных, рыбных и овощных блюд. 

Правила подачи и оформление рыбных горячих блюд. 

Правила подачи и оформление мясных горячих блюд. 

Правила подачи и оформление овощных горячих блюд. 

ПК 1.3  

ПК 2.4 - 2.7 

ПК 3.1 - 3.6 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Тема 7. 

Карвинг. Составление 

композиции. 

Практические занятия 6 ПК 1.3  

ПК 2.4 - 2.7 

ПК 3.1 - 3.6 

ПК 4.2 - 4.5 

ПК 5.3 - 5.5 

Практическое занятие № 10 

Выполнение украшений (фигур) из овощей и фруктов 

2 

Практическое занятие № 12 

Карвинг из овощей и фруктов 

4 



ОК 01, ОК 02, 

ОК 04, ОК 06, 

ОК 09, ОК 10 

Промежуточная аттестация    

Всего 32  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Мастерская «Поварское дело», оснащенная оборудованием: 

весы настольные электронные Corp.Ltd.Весы AD-5; плита индукционная т.м. EKSI 

серии IPD, мод. IPD 5; шкаф холодильный среднетемпературный DM105-S (ШХ-0,5 ДС); 

шкаф шоковой заморозки Eqta серии BCС, мод. BCС 14 TEN; KitchenAid Блендер-

гомогенизатор погружной серии 5KHB2571EAC (5-скоростной, кремовый); Vitamix 

Corporation Блендер, модель Touch and Go 2 (Тритан); слайсер; куттер (для тонкого 

измельчения продуктов); соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); мясорубка 

Vortmax серии MMFS, мод. MMFS 12U 220V (1/2 unger, 200 кг/ч); фритюрница; стол 

производственный (полка сплошная нерж, борт, каркас разборный - ножки из квадратной 

трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте опоры. 1600*600*860 мм); стол 

производственный (стол-тумба типа СТПк 1600х600х860 (двери-купе)); стол 

производственный (стол-тумба типа СТПк 1800х600х860 (промежуточная полка, каркас 

сварной - труба нерж.)); стол производственный (стол СППр полка сплошная нерж, борт, 

каркас разборный – ножки из квадратной трубы 40х40 мм, нерж., регулируемые по высоте 

опоры. 1800*600*850 мм); стол производственный с моечной ванной (ванна моечная со 

столом ВМТц-1, отверстие для смесителя, борт, цельнотянутая мойка справа м.о. 

500*400*250 мм, каркас – сварной труба нерж. 1000*600*850 мм, двери распашные, без 

задней стенки); стеллаж 4-х уровневый (стеллаж СтПН, 4 полки сплошные нерж. 0,8, 

стойки –уголок нерж. 800*500*1800 мм). 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная оборудованием: 

стол производственный, стол-холодильник, стол с моечной ванной, Плита 

индукционная, холодильный шкаф, стеллаж 4-х уровневый, ручной блендер,  Миксер 

погружной стационарный, Ванна для темперирования шоколада, Доска мраморная, Шкаф 

шоковой заморозки, Стеллаж 4-х уровневый, шкаф для хранения  из нержавеющей стали, 

столы для презентации, шкаф среднетемпературный, шкаф низкотемпературный, 

Вытяжки и нержавейки, Лампа для карамели, Фрезер для мороженого. 

Мастерская по компетенции «Хлебопечение», оснащенная оборудованием: 

– аппарат шоковой заморозки;  

– тестораскаточная машина; 

– блендер ручной Braun 4200-MQ9005X; 

– весы настольные CA S Corp.Ltd.Весы AD-5; 

– машина тестоделительно-округл. серии SPA, мод. SPA M 30; 

– микроволновая печь; 

– миксеры планетарные; 

– плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5; 

– тестомесильные машины; 

– шкафы пекарские; 

– шкафы расстоечные; 

– шкафы холодильные; 

– шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html
https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html


3.2.1. Печатные издания: 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.Ю. 

Бурчакова, С.В. Ермилова. - М.: Академия, 2017. - 384 с., [16] с. цв. ил. 

2. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М.: 

Академия, 2018. - 336 с., [16] с. цв. ил. 

3. Синицына, А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. - 

3-е изд., стер. - М.: Академия, 2018. - 304 с., [16] с. цв. вкл. 

 

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Иванова, И.Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф. образования / И.Н. 

Иванова. – 2-е изд., стер.: Академия, 2019. – 160 с., [16] с. цв. ил. 

2. Приготовление и оформление простых хлебобулочных изделий и хлеба 

(ПМ.08): учеб. пособие / авт.-сост. Т.А. Якутина, Т.И. Турова, Н.Н. Клименко. - Ростов 

н/Д: Феникс, 2018. - 268 с 

 

3.2.3. Нормативные источники: 

1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв. 02.01.2000 ФЗ-

29 

2. Правила оказания услуг общественного питания (Постановление 

Правительства РФ от 15.08.97 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.06.2001 № 

389) 

3. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания / М.Т.Лабзина. -М.: Гиорд, 2014. -768 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания.  Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания.

 Технологические документы на продукцию общественного питания.  

Общие требования к оформлению, построению и содержанию 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания 

9. ГОСТ Р 1.4-2004 Стандартизация в Российской Федерации.  Стандарты 

организаций. Общие положения 

10. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу 

11. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

12. ГОСТ 32691-2014 Услуги общественного питания.  Порядок разработки 

фирменных и новых блюд и изделий на предприятия общественного питания 

13. Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и 

условий хранения пищевых продуктов 

14. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов 



15. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к

 организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

16. СанПиН 2.3.6.1078-01 Гигиенические требования к безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов. Методические указания по лабораторному контролю 

качества продукции общественного питания, М., 1997, (Письмо №1-40/3805 от 11.11.91г.) 

17. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции/ 

Утв. Приказом Министерства здравоохранения Российской Федерации от 15.08.01 № 325. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

 способы применения 

ароматических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых 

при производстве блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, правила учета и 

выдачи продуктов; 

 виды технологического 

оборудования, используемого 

при производстве блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий, технические 

характеристики и условия его 

эксплуатации; 

 нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, используемых 

в кондитерском производстве; 

– виды технологического 

оборудования, используемого 

при производстве кондитерской 

и шоколадной продукции, 

технические характеристики и 

условия его эксплуатации 

 осуществляет: 

 подбор и применение 

ароматических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 соблюдение норм расхода сырья 

и полуфабрикатов, используемых 

при производстве блюд, напитков и 

кулинарных изделий, правила учета 

и выдачи продуктов; 

 использование технологического 

оборудования при производстве 

блюд, напитков и кулинарных 

изделий, знание его технических 

характеристик и условий его 

эксплуатации; 

 соблюдение норм расхода сырья 

и полуфабрикатов, используемых в 

кондитерском производстве; 

 использование технологического 

оборудования при производстве 

кондитерской и шоколадной 

продукции, знание его технических 

характеристик и условий его 

эксплуатации 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

тестирования по темам № 

1-6 

 

Промежуточный 

контроль:  

Предусмотренная форма 

других форм контроля 

Умения: 

 комбинировать различные 

способы приготовления и 

сочетания основных продуктов 

с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных блюд, напитков и 

кулинарных изделий; 

 творчески оформлять блюда, 

напитки и кулинарные изделия, 

используя подходящие для 

этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения; 

 оформлять десерты, 

кондитерские и шоколадные 

изделия, используя подходящие 

для этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения; 

 кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление кондитерской и 

шоколадной продукции; 

– кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 комбинирует различные 

способы приготовления и сочетания 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных блюд, 

напитков и кулинарных изделий; 

 оформляет блюда, напитки и 

кулинарные изделия, используя 

подходящие для этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения в 

соответствии с творческим 

замыслом; 

 оформляет десерты, 

кондитерские и шоколадные 

изделия, используя подходящие для 

этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения; 

 излагает и аргументирует 

концепции, оказавшие влияние на 

выбор и оформление кондитерской 

и шоколадной продукции; 

 излагает и аргументирует 

концепции, оказавшие влияние на 

выбор и оформление блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

 

Промежуточный 

контроль:  

Предусмотренная форма 

других форм контроля 

 



 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 

 
Результаты 

освоения ОК, ПК 

Основные показатели оценки результата Формы и методы 

контроля и оценки 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– осуществляет: 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– осуществляет:  

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективно участвует в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимально планирует 

профессиональной деятельность 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

– понимает значимость своей 

профессии 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 



ценностей 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– осуществляет применение средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– осуществляет: 

– общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– применение нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

– точность, адекватность ситуации и 

объясняет свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильность написания простых 

связных сообщений на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

- осуществляет: 

- приготовление и подготовку, обработку 

различными методами традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья 

при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов 

обработки сырья, способов и техник 

приготовления полуфабрикатов виду 

сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

– профессиональность демонстрации 

навыков работы с ножом; 

– правильность, оптимальность, 

адекватность задания планирования и 

процессы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, 

– соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.01  

– государственной 

итоговой аттестации по 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское 

дело 



• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры;  

– точность рассчитывает закладки сырья 

при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых 

полуфабрикатов в функциональные 

емкости для хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

 

 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.02  

– государственной 

итоговой аттестации по 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское 

дело 



 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

 

изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 



ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда 

только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции (общее 

визуальное 

впечатление:цвет/сочетание/баланс/компо

зиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой горячей кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.03  

– государственной 

итоговой аттестации по 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское 

дело 
ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 



форм обслуживания. соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодной 

кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное 

впечатление:цвет/сочетание/баланс/компо

зиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 



требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.04  

– государственной 

итоговой аттестации по 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское 

дело 
ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку 

к реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 



• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования 

(чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, 

правильное использование пространства 

посуды, использование для оформления 

готовой продукции только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы порции 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное 

впечатление:цвет/сочетание/баланс/компо

зиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия, 

напитка заданию, рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на 

вынос 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

- осуществляет: 

- приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, точное 

Наблюдение и оценка 

результатов выполнения 

заданий на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.05  

– государственной 

итоговой аттестации по 



потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 

- корректное использование цветных 

разделочных досок; 

- раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

- соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское 

дело ПК 5.4. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 



– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, заказа: 

- гармоничность, креативность, 

аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное 

впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

- гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

- соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля 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 является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности 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 

1.2.1. Общие компетенции 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать 

в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

 

1.2.2. Профессиональные компетенции  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

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

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 



потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей. 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 

изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовке к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной, подаче 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Умения разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих 

веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, 

приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 

отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности. 

 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в 



том числе авторские, брендовые, региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 

отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты. 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 364 часа, 

Из них на освоение МДК – 164 часа; 

на практики: учебную – 72 часа,  

производственную – 108 часов. 

 

1.4. Использование часов вариативной части ООП 

 
Междисциплинарный 

курс 

Обоснование Объем часов 

максимальной 

аудиторной 

нагрузки 

обязательной 

аудиторной 

нагрузки 

Самостоятельная 

работа 

ТЗ ПЗ 

МДК.05.03 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий для 

диетического 

питания 

Междисциплинарный курс 

включен в учебный план в 

соответствии с 

требованиями 

Профессионального 

стандарта «Повар», 

утвержденного приказом 

Министерства труда и 

социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 г. № 610н. 

36 12 24 - 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 
Коды ПК 

и ОК 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

 

образователь

ной 

программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. Самост

оятель

ная 

работа 

Консу

льтац

ия 

Промежу

точная 

аттестац

ия 

Обучение по МДК, в час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

проект 

(работа), 

часов 

Учебная Производст

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1-

5.5 

ОК 01-

07, 09-10 

Раздел 1.  

МДК.05.01 Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

32 32 10 – – – – – – 

ПК 5.1-

5.5 

ОК 01-

07, 09-10 

Раздел 2.  

МДК.05.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

110 96 52 – – – 6 2 6 

ПК 5.1-

5.5 

ОК 01-

07, 09-10 

Раздел 3.  

МДК.05.03 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

для диетического питания 

36 36 24 – – – – – – 

ПК 5.1-

5.5 

 

Учебная практика, часов 72 – 72 – – – – 

Производственная практика, 

часов  

108 – – 108 – – – 

Квалификационный экзамен 6 – – – – – 6 

 Всего: 364 164 86 – 72 108 6 2 12 

 



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 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 

 
Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, практические занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа 

обучающихся 
Объем часов 

1 2 3 
Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 32 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
32 

Тема 1.1. 
Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Содержание учебного материала 8 
Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в зависимости от 

используемого сырья и метода приготовления.  
1 

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного производства 
1 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в организациях 

различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий 
2 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, разработки авторских рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Нормативно-технологическая 

документация кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, порядок их 

использования 

2 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 2 
Практические занятия 6 
Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, справочнику кондитера. 

Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 
2 

Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом изменения 

выхода готовых изделий, взаимозаменяемости сырья и пр. 
4 

Тема 1.2. 
Характеристика процессов 

приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Содержание учебного материала  
Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологических операций и их характеристика. 

Профессиональный словарь кондитера 
Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

4 

Тема 1.3.  
Организация и техническое 

Содержание учебного материала 
4 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назначение 



оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к организации рабочих мест. Правила 

организации хранения кондитерского сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 
Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система ХАССП, как условие 

обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические требования к 

изготовлению и реализации кремовых изделий 
Практические занятия 2 
Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на различных участках и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 
2 

Тема 1.4. 
Ресурсное обеспечение 

работ в кондитерском цехе 

Содержание учебного материала 

 
6 
 

Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского сырья и продуктов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 
Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного производства, пищевые добавки, используемые 

при производстве мучных кондитерских изделий.  Их характеристика, назначение, использование для 

оптимизации технологического процесса, удешевления стоимости.  
Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила 

оформления заявок на склад. 
Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 
Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских изделий: пергамент, одноразовые 

кондитерские мешки, капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, назначение,  требования к 

качеству, безопасности, порядок их использования 
Практические занятия 2 
Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
Раздел  2. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 110 
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 110 
Тема 2.1.  
Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание учебного материала 12 
Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
1 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
1 

Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хранения. Украшения из 

карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
1 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отличительные 

особенности желе, приготовленных на желатине, агаре, пектине. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
1 



Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые (желе, гели). 

Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей 

различных видов, использование при приготовлении мучных кондитерских изделий, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

2 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), комбинированные 

(«Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология 

приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 
2 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, заварной). Виды, рецептура, 

правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
2 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 1 
Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения 1 
Практические занятия 10 
Расчет сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов 4 
Рисование элементов оформления тортов, пирожных, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика 
6 

Самостоятельная работа обучающихся  

1. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
2 

Тема 2.2.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий 

сложного приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание учебного материала 12 
Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 2 
Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных видов муки на дрожжах 

и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов 

теста и способы их устранения 
2 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы формования 

штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. 

Органолептические способы определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. 

2 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 2 
Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.   2 
Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 

транспортированию 
2 

Практические занятия 14 
Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. региональных, 

авторских, брендовых 
14 

Самостоятельная работа обучающихся  
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций 
2 



Тема 2.3. 
Приготовление, подготовка 

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
 

Содержание учебного материала 10 
Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изделий. Использование 

сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и  варианты сочетания   основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных 

видов теста 

2 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, «Бризе», «Бретон»,   тюлипного,  

бисквита«Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, 

Кора»), сахарного и др для сложных  мучных кондитерских  изделий. Оценка качества   и степени готовности 

теста и полуфабрикатов из него.   

2 

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. Способы 

формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. 

Органолептические способы определения степени готовности. 
2 

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 2 
Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 

транспортированию. 
2 

Практические занятия 14 
Приготовление, оформление сложных мучных кондитерских изделий, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 14 

Тема 2.4.  
Приготовление, подготовка 

к реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента 

Содержание учебного материала 10 
Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, авторских, 

региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 
2 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных видов теста. Режимы выпечки 

полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. Комбинирование, 

актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для приготовления мелкоштучных 

пирожных (птифур) и праздничных тортов. Техники и варианты оформления. 

4 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения 2 
Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 

транспортированию 
2 

Практические занятия 14 
Приготовление, оформление пирожных и тортов, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 14 
Самостоятельная работа обучающихся  
Подготовка компьютерных презентаций по теме 2 

Консультация 2 
Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 
МДК.05.03 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий для диетического питания 36 
Раздел  3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий для диетического питания 36 
Тема 3.1. Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных, кондитерских 

Содержание учебного материала 

12 
Приготовление хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий для диетического питания. Органолептические 

способы определения степени готовности. Особенности приготовления хлебобулочных, мучных, кондитерских 

изделий для диетического питания 



изделий для диетического 

питания 
Правила оформления хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий для диетического питания 
Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 

Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания.  
Практические занятия 24 
Приготовление, оформление и отпуск хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий для диетического питания 24 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
Учебная практика по ПМ.05 
Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств 

используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями 
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и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
Производственная практика (концентрированная) по ПМ.05 
Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 

с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 
Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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Квалификационный экзамен 6 

Всего 364 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации рабочей программы профессионального модуля 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и 

др.; техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Мастерская «Кондитерское дело», оснащенная оборудованием: 

стол производственный, стол-холодильник, стол с моечной ванной, Плита индукционная, 

холодильный шкаф, стеллаж 4-х уровневый, ручной блендер,  Миксер погружной 

стационарный, Ванна для темперирования шоколада, Доска мраморная, Шкаф шоковой 

заморозки, Стеллаж 4-х уровневый, шкаф для хранения  из нержавеющей стали, столы для 

презентации, шкаф среднетемпературный, шкаф низкотемпературный, Вытяжки и 

нержавейки, Лампа для карамели, Фрезер для мороженого. 

Мастерская по компетенции «Хлебопечение», оснащенная оборудованием: 

– аппарат шоковой заморозки;  

– тестораскаточная машина; 

– блендер ручной Braun 4200-MQ9005X; 

– весы настольные CA S Corp.Ltd.Весы AD-5; 

– машина тестоделительно-округл. серии SPA, мод. SPA M 30; 

– микроволновая печь; 

– миксеры планетарные; 

– плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5; 

– тестомесильные машины; 

– шкафы пекарские; 

– шкафы расстоечные; 

– шкафы холодильные; 

– шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P. 

 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.2. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

https://ekb.tiu.ru/p224058388-shkaf-nerzhaveyuschej-stali.html


 

обслуживания: Лабораторный практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования / И.Ю. Бурчакова. - М.: Академия, 2018. - 240 с.  

2. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М.: 

Академия, 2018. - 336 с., [16] с. цв. ил. 

3. Королев, А.А. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. Ч.1. / А.А. Королев, Ю.В. 

Невсвижский, Е.И. Никитенко. - 2-е изд., стер. - М.: Академия, 2018. - 256 с. 

4. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение организаций питания: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 2-е изд., 

стер. - М.: Академия, 2018. - 240 с. 

5. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. Ч.2 / А.Н. Мартинчик. - 2-е 

изд., стер. - М.: Академия, 2018. - 240 с. 

 

3.2.2. Электронные издания (ресурсы): 

1. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д. Елхина. - 2-е изд., стер. - М.: Академия, 2016. - 432 с. 

2. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 192 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2018. – 80 с. 

4. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Информационно-справочная 

правовая система «Гарант», сетевая версия 

5. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. Информационно-справочная правовая система 

«Гарант», сетевая версия 

6. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

7. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

8. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

9. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758


 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 № 39023). 

11. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

12. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

ПК 5.1  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

 

 

 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса теста, 

выпечки, отделки, комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную 

и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  практических 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на зачете 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

 



 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 5.2 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий. 

 

ПК 5.3 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

 

ПК 5.4 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе вкусовых, ароматических, 

красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 



 

ПК 5.5 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания. 

 

ПК 5.6 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей. 

 

 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, 

аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК 01.  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практике; 

- заданий для 

самостоятельной 



 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на зачете 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК 03.  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК 05.  

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

– понимание значимости своей 

профессии 



 

ценностей 

ОК 07.  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


