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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 4 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 

Практические занятия № 11-12 

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. 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. 

 

3.2.2. 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. 

 



3.2.3. 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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 

 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; 

Текущий контроль: 

Оценка результатов 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 1-12 

 

Промежуточный контроль:  

Предусмотренная форма 

других форм контроля 



Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

шоколадной продукции; 

– кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на выбор и 

оформление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 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  
 

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, 

– эффективно участвует в деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимально планирует профессиональной 

деятельность 

Оценка 

результативности 

выполнения 

заданий на 

практических 

занятиях № 1-12 



клиентами 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимает значимость своей профессии Оценка 

результативности 

выполнения 

заданий на 

практических 

занятиях № 1-12 

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 

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 



приготовления полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и технике 

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 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 

изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

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. 

 

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 

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 

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. 

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/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 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, 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 

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. 

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. 

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/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 блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

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. 

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;  

Наблюдение и 

оценка результатов 

выполнения 

заданий на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.04  

– государственной 

итоговой 

аттестации по 



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. 

– 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); 

• 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; 

специальности 

43.02.15 Поварское 

и кондитерское 

дело 

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. 



• гармоничность, креативность 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 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 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

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 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 

Наблюдение и 

оценка результатов 

выполнения 

заданий на  

– промежуточной 

аттестации по 

профессиональному 

модулю ПМ.05  

– государственной 

итоговой 

аттестации по 

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. 



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; 

– 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 

 

 

 

 

 

 


