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ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА

по специальности : 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

срок получения СПО по ППССЗ Зг.Юмес. на базе основного общего образования

Дата составления: 20.08. 2019г.
1.Общие сведения о предприятии (организации)

Наименования предприятия 
(организации)

Руководитель(Ф.И.О) Телефон/факс

ИП Ланин С.И. Ланин С.И. -

2. Программная документация
ФГОС
Рабочий учебный план
Рабочие программы профессиональных модулей

3. Квалификации, ВПД, профессиональные компетенции

К ва ли ф и ка ц и и  вы п ускн и ка : сп ец и а ли ст  по п о ва р ско м у  и к о н д и т ер ско м у  делу

Требования к результатам освоения программы подготовки 
специалистов среднего звена

3.1. В результате освоения образовательной программы у выпускника 
должны быть сформированы общие и профессиональные компетенции.

3.2. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 
следующими общими компетенциями (далее - ОК):

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.



OK 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 традиционных общечеловеческих 
ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 
и иностранном языке.

OK 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере.

3.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов 
к выполнению основных видов деятельности согласно получаемой 
квалификации специалиста среднего звена:

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

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 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 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного



организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

Также к основным видам деятельности относится освоение одной или 
нескольких профессий рабочих, должностей служащих.

3.4. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 
профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими 
основным видам деятельности:

3.4.1. 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.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

3.4.2. 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.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов 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.

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 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.

3.4.3. 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:

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



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.

3.4.4. 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.

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 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.

3.4.5. 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.

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



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.

3.4.6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала:

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала.

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала.

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.

3.5. Минимальные требования к результатам освоения основных видов 
деятельности образовательной программы.

3.6. Образовательная организация самостоятельно планирует результаты 
обучения по отдельным дисциплинам, модулям и практикам, которые 
должны быть соотнесены с требуемыми результатами освоения 
образовательной программы (компетенциями выпускников). Совокупность 
запланированных результатов обучения должна обеспечивать выпускнику 
освоение всех ОК и ПК.



Профессиональные модули (ПМ) 
и входящий в них междисциплинарные курсы(МДК)

ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента -  341 час..
МДК.01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов -  84 часа.
МДК.01.02. Процессы приготовления подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов -  107 часов.
У П .01.01. У чебная п р а кт и ка  -  72 часа.

П П .01.01 . П р о и зво д ст вен н а я  пр а кт и ка  -  72 часа.
ПМ.02. Организация ведение процессов приготовления, оформление и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания -  641 час.
МДК.02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  111 
часов.
МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  200 часов.
УП. У чебная п р а кт и ка  - 1 4 4  часа.
ПП. П р о и зво д ст вен н а я  п р а кт и ка  -  180 часов.
ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и 
подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания -  558 часов.
МДК.03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  128 
часов.
МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  208 часов.
УП. У чебная п р а кт и ка  -  72 часа.
Г1П. П р о и зво д ст вен н а я  пр а кт и ка  — 144 часа.
ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и 
подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей 
видов и форм обслуживания -  264 часа.
МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента -  52 часа. 
МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента -  134 часа.
УП. У чебная п р а кт и ка  - 2 6  часов.
Г1П. П р о и зво д ст вен н а я  п р а кт и ка  -36  часов.
ПМ.05.Организация и ведение процессов приготовления, оформление и 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания. -  559 часов.



МДК.05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента -  105 
часов.
МДК.05.02. Процессы приготовления подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента -  268 
часов.
УП. У чебная п р а кт и ка  -  72часа.
ПП. П р о и зво д ст вен н а я  п р а кт и ка  -  108 часов.
ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала -  116 часов.
МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 
персонала -  38 часов.
ПП. П р о и зво д ст вен н а я  пр а кт и ка  -  72 часа.
Г1М.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих -  242часа.
МДК.07.01. 16675 Повар-9 2  часа.
УП. У чебная п р а кт и ка  -  72 часа.
ПП. П р о и зво д ст вен н а я  п р а кт и ка  -  72 часа.

ППССЗ разработан 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, зарегистрированного Министерством юстиции
(рег.№44828 от 20.12.2016г.)
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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Настоящая программа подготовки специалистов среднего звена (далее-ППССЗ) 

по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и конди­
терское дело разработана на основе федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

ППССЗ СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего професси­
онального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, плани­
руемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной дея­
тельности.

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП:

-  Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Рос­
сийской Федерации»;

-  Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении По­
рядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспер­
тизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

-  Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован 
Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный 
№ 44828);

-  Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении По­
рядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее -  По­
рядок организации образовательной деятельности);

-  Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм­
мам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);

-  Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 
Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образова­
тельные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Мини­
стерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

-  Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министер­
ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 6Юн., зареги­
стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистра­
ционный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;

Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Мини­
стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., заре­
гистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., реги­
страционный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;



Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министер­
ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зареги­
стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистраци­
онный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации.

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ

Кватификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специа­
лист по поварскому и кондитерскому делу.

Формы обучения: очная.
Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной и заоч­

ной формах обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, уве­
личивается по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения:

- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования;
- не более чем на 1 год на базе среднего общего образования.
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специаль­

ности 43.02Л5 Поварское и кондитерское дело на базе основного общего образования с 
одновременным получением среднего общего образования: 5940 часов.

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
ВЫПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо­
нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)1.

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (со­
четаниям профессий п. 1.11 /1.12 ФГОС)

Наименование основных 
видов деятельности

Наименование профессиональ­
ных модулей

Квалификация 
«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу»

Организация и ведение 
процессов приготовления 
и подготовки к реализа­
ции полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изде­
лий сложного ассорти­
мента

Организация и ведение процес­
сов приготовления и подготов­
ки к реализации полуфабрика­
тов для блюд, кулинарных из­
делий сложного ассортимента

Осваивается

Организация и ведение Организация и ведение процес- Осваивается
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процессов приготовле­
ния, оформления и под­
готовки к реализации го­
рячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложно­
го ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужи­
вания

сов приготовления, оформле­
ния и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных из­
делий, закусок сложного ассор­
тимента с учетом потребностей 
различных категорий потреби­
телей, видов и форм обслужи­
вания

Организация и ведение 
процессов приготовле­
ния, оформления и под­
готовки к реализации хо­
лодных блюд, кулинар­
ных изделий,закусок 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий по­
требителей, видов и форм 
обслуживания

Организация и ведение процес­
сов приготовления, оформле­
ния и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ас­
сортимента с учетом потребно­
стей различных категорий по­
требителей, видов и форм об­
служивания

Осваивается

Организация и ведение 
процессов приготовле­
ния, оформления и под­
готовки к реализации хо­
лодных и горячих десер­
тов, напитков сложного 
ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, 
видов и форм обслужи­
вания

Организация и ведение процес­
сов приготовления, оформле­
ния и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассорти­
мента с учетом потребностей 
различных категорий потреби­
телей, видов и форм обслужи­
вания

Осваивается

Организация и ведение 
процессов приготовле­
ния, оформления и под­
готовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий по­
требителей, видов и форм 
обслуживания

Организация и ведение процес­
сов приготовления, оформле­
ния и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кон­
дитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потреб­
ностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

Осваивается

Организация и контроль Организация и контроль теку- Осваивается
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текущей деятельности щей деятельности подчиненно-
подчиненного персонала го персонала

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬ­
НОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ

4.1. Общие компетенции

Код
ком­

петен­
ции

Формулировка компе­
тенции Знания, умения

ОК
01

Выбирать способы ре­
шения задач профессио­
нальной деятельности, 
применительно к раз­
личным контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про­
фессиональном и/или социальном контексте; анализи­
ровать задачу и/или проблему и выделять её составные 
части; определять этапы решения задачи; выявлять и 
эффективно искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы; 
составлять план действия; определять необходимые 
ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессио­
нальной и смежных сферах; реализовать составленный 
план; оценивать результат и последствия своих дей­
ствий (самостоятельно или с помощью наставника).
Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; ос­
новные источники информации и ресурсы для решения 
задач и проблем в профессиональном и/или социаль­
ном контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в профессиональ­
ной и смежных сферах; структура плана для решения 
задач; порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности.

ОК
02

Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходи­
мой для выполнения за­
дач профессиональной 
деятельности

Умения: определять задачи поиска информации; 
определять необходимые источники информации; пла­
нировать процесс поиска; структурировать получае­
мую информацию; выделять наиболее значимое в пе­
речне информации; оценивать практическую значи­
мость результатов поиска; оформлять результаты по­
иска
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Знания номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; при­
емы структурирования информации; формат оформле­
ния результатов поиска информации

OK
03

Планировать и реализо­
вывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие.

Умения: определять актуальность нормативно­
правовой документации в профессиональной деятель­
ности; выстраивать траектории профессионального и 
личностного развития
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональ­
ная терминология; возможные траектории профессио­
нального развития и самообразования

OK
04

Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руковод­
ством, клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и коман­
ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами
Знания: психология коллектива; психология личности; 
основы проектной деятельности

OK
05

Осуществлять устную и 
письменную коммуни­
кацию на государствен- 
ном языке с учетом осо­
бенностей социального и 
культурного контекста.

Умения: излагать свои мысли на государственном 
языке; оформлять документы

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

OK
06

Проявлять гражданско- 
патриотическую пози­
цию, демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих цен­
ностей.

Умения: описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру профессиональной деятельно­
сти по профессии (специальности)

Знания: сущность гражданско-патриотической пози­
ции
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения профессио­
нальной деятельности

OK
07

Содействовать сохране­
нию окружающей среды, 
ресурсосбережению, эф­
фективно действовать в 
чрезвычайных ситуаци­
ях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно­
сти; определять направления ресурсосбережения в 
рамках профессиональной деятельности по профессии 
(специальности).

Знания: правила экологической безопасности при ве­
дении профессиональной деятельности; основные ре­
сурсы, задействованные в профессиональной деятель­
ности; пути обеспечения ресурсосбережения.
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OK
08

Использовать средства 
физической культуры 
для сохранения и укреп­
ления здоровья в про­
цессе профессиональной 
деятельности и поддер­
жание необходимого 
уровня физической под­
готовленности.

Умения: использовать физкультурно- 
оздоровительную деятельность для укрепления здоро­
вья, достижения жизненных и профессиональных це­
лей; применять рациональные приемы двигательных 
функций в профессиональной деятельности; пользо­
ваться средствами профилактики перенапряжения ха­
рактерными для данной профессии (специальности)

Знания: роль физической культуры в общекультур­
ном, профессиональном и социальном развитии чело­
века; основы здорового образа жизни; условия профес­
сиональной деятельности и зоны риска физического 
здоровья для профессии (специальности); средства 
профилактики перенапряжения.

OK
09

Использовать информа­
ционные технологии в 
профессиональной дея­
тельности

Умения: применять средства информационных техно­
логий для решения профессиональных задач; исполь­
зовать современное программное обеспечение

Знания: современные средства и устройства информа­
тизации; порядок их применения и программное обес­
печение в профессиональной деятельности

OK
10

Пользоваться професси­
ональной документацией 
на государственном и 
иностранном языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 
высказываний на известные темы (профессиональные 
и бытовые); понимать тексты на базовые профессио­
нальные темы; участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы; строить простые вы­
сказывания о себе и о своей профессиональной дея­
тельности; кратко обосновывать и объяснить свои дей­
ствия (текущие и планируемые); писать простые связ­
ные сообщения на знакомые или интересующие про­
фессиональные темы

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и профессио­
нальная лексика); лексический минимум, относящийся 
к описанию предметов, средств и процессов професси­
ональной деятельности; особенности произношения; 
правила чтения текстов профессиональной направлен­
ности

9



■т

ОК Планировать предпри- Умения: выявлять достоинства и недостатки коммер-
11 нимательскую деятель­

ность в профессиональ­
ной сфере.

ческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 
дела в профессиональной деятельности; оформлять 
бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про-
центным ставкам кредитования

Знания: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 
кредитные банковские продукты

4.2. Профессиональные компетенции

Основные виды 
деятельности

Код и
наименование
компетенции

Показатели освоения компетенции

ПМ.01.
Организация и 
ведение процес­
сов приготовле­
ния и подготов­
ки к реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, кули­
нарных изделий 
сложного ассор­
тимента

ПК 1.1.
Организовывать 
подготовку рабо­
чих мест, обору­
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабо­

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

обеспечении наличия продуктов в соответ­
ствии с заказом, планом работы и контроле их хра­
нения и расхода с учетом ресурсосбережения
Умения:

обеспечивать наличие, контролировать хра­
нение сырья, продуктов и материалов с учетом нор­
мативов, требований к безопасности; контролиро­
вать ротацию неиспользованного сырья в процессе 
производства;

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

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчиненными в соот­
ветствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать прие­
мы безопасной эксплуатации, контролировать вы­
бор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответ­
ствии с видом работ требованиями инструкций, ре­
гламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-
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да на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция­
ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс­
нять ответственность за несоблюдение санитарно- 
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованного сы­
рья, пищевых продуктов с учетом требований по 
безопасности (ХАССП), сроков хранения
Знания:

требования охраны труда, пожарной безопас­
ности, техники безопасности при выполнении ра­
бот;

санитарно-гигиенические требования к про­
цессам производства продукции, в том числе систе­
ма анализа, оценки и управления опасными факто­
рами (система ХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов; 
способы и формы инструктирования персона­

ла в области обеспечения безопасных условий тру­
да, качества и безопасности кулинарной и конди­
терской продукции собственного производства;

виды, назначение, правила безопасной экс­
плуатации технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;

последовательность выполнения технологи­
ческих операций;

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

возможные последствия нарушения санита­
рии и гигиены;

виды, назначение, правила применения и без­
опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи­
цирующих средств;

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение
ПК 1.2.
Осуществлять об­
работку, подго­
товку экзотиче-

Практический опыт в:
подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, обра­
ботке различными методами экзотических и редких
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ских и редких ви­
дов сырья: ово­
щей, грибов, ры­
бы, нерыбного 
водного сырья, 
дичи

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

контроле качества и безопасности, упаковке, 
хранении обработанного сырья с учетом требований 
к безопасности;

обеспечении ресурсосбережения в процессе
обработки сырья______________________________
Умения:

оценивать качество и соответствие техноло­
гическим требованиям экзотических и редких видов 
сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, дичи; распознавать недоброкачественные 
продукты;

контролировать рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормати­
вов;

определять степень зрелости, кондицию, 
сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать со­
ответствующие методы обработки, определять ку­
линарное назначение;

контролировать, осуществлять разморажива­
ние замороженного сырья, вымачивание соленой 
рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов раз­
личными способами с учетом требований по без­
опасности и кулинарного назначения;

применять регламенты, стандарты и норма­
тивно-техническую документацию;

контролировать, осуществлять выбор, ком­
бинирование, применение различных методов обра­
ботки, подготовки экзотических и редких видов сы­
рья с учетом его вида, кондиции, размера, техноло­
гических свойств, кулинарного назначения;

контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение обработанно­
го сырья с учетом требований к безопасности 
(ХАССП);

контролировать соблюдение правил утили-
зации непищевых отходов______________________
Знания:

методы обработки экзотических и редких 
видов сырья;

способы сокращения потерь сырья, продук­
тов при их обработке, хранении;

способы удаления излишней горечи из экзо­
тических и редких видов овощей;

способы предотвращения потемнения от­
дельных видов экзотических и редких видов сырья;

санитарно-гигиенические требования к ве­
дению процессов обработки, подготовки пищевого 
сырья, продуктов, хранения неиспользованного сы-
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рья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыб­
ного водного сырья, домашней птицы, дичи;

формы, техника нарезки, формования, фи- 
литирования экзотических и редких видов сырья

ПК 1.3.
Проводить приго­
товление и подго­
товку к реализа­
ции полуфабри­
катов для блюд, 
кулинарных изде­
лий сложного ас­
сортимента

Практический опыт в:
организации, ведении процессов приготов­

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

контроле качества и безопасности обрабо­
танного сырья и полуфабрикатов, хранении готовой 
продукции с учетом требований к безопасности
Умения:

контролировать, осуществлять выбор, при­
менение, комбинирование различных способов при­
готовления полуфабрикатов из экзотических и ред­
ких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи для приготовления сложных 
блюд с учетом требований к качеству и безопасно­
сти пищевых продуктов и согласно заказу;

контролировать, осуществлять соблюдение 
правил сочетаемости, взаимозаменяемости основно­
го сырья и дополнительных ингредиентов, приме­
нения специй, приправ, пряностей;

владеть, контролировать применение техни­
ки работы с ножом при нарезке, измельчении 
вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, выде­
лении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, пор- 
ционировании птицы, пернатой дичи;

выбирать в зависимости от кондиции, вида 
сырья, требований заказа, применять техники шпи­
гования, фарширования, формования, панирования, 
различными способами полуфабрикатов из рыбы, 
мяса, птицы, дичи целиком или порционными кус­
ками;

готовить кнельную массу, формовать кнели, 
фаршировать кнельной массой;

контролировать, осуществлять выбор, под­
готовку пряностей и приправ, их хранение в из­
мельченном виде;

проверять качество готовых полуфабрикатов 
перед комплектованием, упаковкой на вынос;

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

контролировать соблюдение условий, сро­
ков хранения, товарного соседства скомплектован­
ных, упакованных полуфабрикатов;
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ПК 1.4. 
Осуществлять 
разработку, адап­
тацию рецептур 
полуфабрикатов с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

контролировать соблюдение выхода гото­
вых полуфабрикатов при порционировании (ком­
плектовании);

применять различные техники порциониро- 
вания (комплектования) полуфабрикатов с учетом
ресурсосбережения_____________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, требования к ка­
честву, условия и сроки хранения полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти­
мента из региональных, редких и экзотических 
овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 
мяса, птицы, дичи;

современные методы, техники приготовле­
ния полуфабрикатов сложного ассортимента из раз­
личных видов сырья в соответствии с заказом;

правила безопасной эксплуатации техноло­
гического оборудования, производственного инвен­
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды;

способы сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности сырья, продуктов при приготов­
лении полуфабрикатов;

техника порционирования (комплектова­
ния), упаковки на вынос и маркирования полуфаб­
рикатов;

правила складирования упакованных полу­
фабрикатов;

требования к условиям и срокам хранения
упакованных полуфабрикатов___________________
Практический опыт в:

разработке, адаптации рецептур полуфабри­
катов с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презента-
ции результатов проработки_____________________
Умения:

подбирать тип и количество продуктов, вку­
совых, ароматических, красящих веществ для раз­
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком­
понентов;

выбирать форму, текстуру п/ф с учетом 
способа последующей термической обработки;

комбинировать разные методы приготовле­
ния п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции 
сырья, требований к безопасности готовой продук­
ции;

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

том особенностей заказа, сезонности, кондиции, 
размера, формы сырья;

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

оформлять акт проработки новой или адап­
тированной рецептуры;

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

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

наиболее актуальные в регионе традицион­
ные и инновационные методы, техники приготов­
ления полуфабрикатов;

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы их обработки, подготовки, 
хранения (непрерывный холод, шоковое охлажде­
ние и заморозка, заморозка с использованием жид­
кого азота, инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования и прочее);

современное высокотехнологичное обору­
дование и способы его применения;

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

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сы­

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

ставления технологической документации по ее ре­
зультатам;

правила расчета себестоимости полуфабри­
катов

ПМ.02.
Организация и 
ведение процес­
сов приготовле­
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации го­
рячих блюд, ку­
линарных изде­
лий, закусок 
сложного ассор­
тимента с уче­
том потребно-

ПК 2.1.
Организовывать 
подготовку рабо­
чих мест, обору­
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
горячих блюд, 
кулинарных изде­
лий, закусок 
сложного ассор­
тимента в соот­
ветствии с ин-

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабо­

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

обеспечении наличия продуктов в соответ­
ствии с заказом, планом работы и контроле их хра­
нения и расхода с учетом ресурсосбережения
Умения:

обеспечивать наличие, контролировать хра­
нение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов
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стей различных 
категорий по­
требителей, ви­
дов и форм об­
служивания

струкциями и ре- и материалов с учетом нормативов, требований к 
гламентами безопасности; контролировать ротацию неиспользо­

ванных продуктов в процессе производства;
составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;
распределять задания между подчиненными в соот­
ветствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать прие­
мы безопасной эксплуатации, контролировать вы­
бор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответ­
ствии с видом работ требованиями инструкций, ре­
гламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны тру­
да на рабочем месте;

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с инструкция­
ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс­
нять ответственность за несоблюдение санитарно- 
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, неиспользованных по­
луфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо- 
ваний по безопасности (ХАССП), сроков хранения 
Знания:

требования охраны труда, пожарной безопас­
ности, техники безопасности при выполнении ра­
бот;

санитарно-гигиенические требования к про­
цессам производства продукции, в том числе требо­
вания системы анализа, оценки и управления опас­
ными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области обеспечения безопасных условий тру­
да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище­
вых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной экс­
плуатации технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме-
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ПК 2.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации супов 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

рительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;

последовательность выполнения технологи­
ческих операций;

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

возможные последствия нарушения санита­
рии и гигиены;

виды, назначение, правила применения и без­
опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи­
цирующих средств;

правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инстру­

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 
ухода за ними и их назначение___________________
Практический опыт в:

организации и ведении процессов приготов­
ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации супов сложного ассортимента с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, ви- 
дов и форм обслуживания______________________
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
супов сложного ассортимента;

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

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

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления супов сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 
пользованием сезонных видов сырья, продуктов,
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заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить су­
пы сложного ассортимента в соответствии с рецеп­
турой, с учетом особенностей заказа, способа пода­
чи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо­
собом супов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов; сер­
вировать для подачи с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, форм и способов об­
служивания;

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой продук­
ции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилав- 

ка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потреби­

телем на раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе блюд__________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
супов сложного приготовления, в том числе автор­
ских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

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

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых супов;

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для супов, готовых супов с 
учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления супов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления супов сложного ассор­
тимента;

способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью исользования высокотехнологично­
го оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных супов для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи супов 
сложного ассортимента;

температура подачи супов сложного ассорти­
мента;

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных супов;

требования к безопасности хранения супов 
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных супов;

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

ПК 2.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжитель­
ное хранение го-

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации соусов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей,
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рячих
сложного
тимента

соусов видов и форм обслуживания_____________________
ассор- Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
соусов сложного ассортимента;

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

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

использовать региональное сырье, продукты 
для соусов сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить со­
усы сложного ассортимента в соответствии с рецеп­
турой, с учетом особенностей заказа, способа пода­
чи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо­
собом соусов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые со­
усы для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
_______ порционирование, оформление сложных соусов;
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сервировать для подачи с учетом потребностей раз­
личных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой продук­
ции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с прилав- 

ка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потреби­

телем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
соусов сложного приготовления, в том числе автор­
ских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых соусов;

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для соусов, готовых соусов с 
учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления соусов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона- 
ла в области приготовления соусов сложного ассор-
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тимента;
способы оптимизации процессов приготовле­

ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных соусов для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи соусов 
сложного ассортимента;

температура подачи соусов сложного ассор­
тимента;

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных соусов;

требования к безопасности хранения соусов 
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов;
правила общения, техника общения, ориентирован­
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации горячих 
блюд и гарниров 
из овощей, круп, 
бобовых, мака­
ронных изделий 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассорти­
мента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака­
ронных изделий сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления горячих блюд и гарниров из
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овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож­
ного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить го­
рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного ассортимента в со­
ответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака­
ронных изделий;

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо­
собом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассорти­
мента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака­
ронных изделий; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака­
ронных изделий;

организовывать хранение сложных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака­
ронных изделий с учетом требований к безопасно­
сти готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:___________________________
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рассчитывать стоимость горячих блюд и гар­
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде­
лий;

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

поддерживать визуальный контакт с потреби­
телем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий ;

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, го­
товых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий с учетом требований 
к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассорти­
мента^___________________ ____________________
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способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления горячих блюд и гарни­
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горя­
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма­
каронных изделий сложного ассортимента;

температура подачи горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий;

требования к безопасности хранения горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака­
ронных изделий сложного ассортимента;

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

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

ПК 2.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации горячих 
блюд из яиц, тво­
рога, сыра, муки 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз­
личных категорий потребителей, видов и форм об­
служивания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание,
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измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор­
тимента в соответствии с рецептурой, заказом;

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

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

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить го­
рячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке;

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

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо­
собом горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания;

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

организовывать хранение сложных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требова­
ний к безопасности готовой продукции;

______организовывать, контролировать процесс
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упаковки на вынос:
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

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

яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потреби­

телем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
приготовления, в том числе авторских, брендовых, 
региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, му­
ки;

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для горячих блюд из яиц, тво­
рога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, тво­
рога, сыра, муки с учетом требований к безопасно­
сти;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента;

______способы оптимизации процессов приготовле-
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ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горя­
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас­
сортимента;

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

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

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

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки;
правила общения, техника общения, ориентирован­
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации горячих 
блюд из рыбы, 
нерыбного водно­
го сырья сложно­
го ассортимента с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребно­
стей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты
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для приготовления горячих блюд из рыбы, нерыб­
ного водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить го­
рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту­
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про­
дукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке;

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

определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим спо­
собом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из ры­
бы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 
организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро­
вать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслужи­
вания;

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

организовывать хранение сложных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья;_________________
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вести учет реализованных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с прилав- 
ка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потреби­
телем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыб­
ного водного сырья;

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требова­
ний к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления горячих блюд из рыбы, нерыбного водно­
го сырья сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью использования высокотехнологич- 
ного оборудования, новых видов пищевых продук-
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тов, полуфабрикатов промышленного производства;
техника порционирования, варианты оформ­

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

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горя­
чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож­
ного ассортимента;

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

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;

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

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
правила общения, техника общения, ориентирован­
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.7. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации горячих 
блюд из мяса, до­
машней птицы, 
дичи, кролика 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, ви­
дов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика сложного ассортимента;

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

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

использовать региональное сырье, продукты
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для приготовления горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить го­
рячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика сложного ассортимента в соответствии с ре­
цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности гото­
вой продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке;

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

определять степень готовности, доводить до 
вкуса, оценивать качество органолептическим спо­
собом горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди­
чи, кролика сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из мя­
са, домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда 
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер­
вировать для подачи с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, форм и способов об­
служивания;

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

организовывать хранение сложных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности готовой продук­
ции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость горячих блюд из мя- 
са, домашней птицы, дичи, кролика;______________
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вести учет реализованных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав- 
ка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потреби­
телем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд_________________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика сложного приготовления, в том числе автор­
ских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домаш­
ней птицы, дичи, кролика;

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика;

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для горячих блюд из мяса, до­
машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти­
мента;

способы оптимизации процессов приготовле-
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ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

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

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

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; требования к безопасности хранения 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из мяса, домашней пти­
цы, дичи, кролика;
правила общения, техника общения, ориентирован­
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 2.8. 
Осуществлять 
разработку, адап­
тацию рецептур 
горячих блюд, 
кулинарных изде­
лий, закусок, в 
том числе автор­
ских, брендовых, 
региональных с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

Практический опыт в:
разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, ви­
дов и форм обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презента­
ции результатов проработки
Умения:

подбирать тип и количество продуктов, вку­
совых, ароматических, красящих веществ для раз­
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком­
понентов;

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

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

проводить проработку новой или адаптиро­
ванной рецептуры и анализировать результат, опре­
делять направления корректировки рецептуры;
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изменять рецептуры горячих блюд, кули­
нарных изделий, закусок с учетом особенностей за­
каза, сезонности, форм и методов обслуживания;

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок по действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или адап­
тированной рецептуры;

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

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

наиболее актуальные в регионе традицион­
ные и инновационные методы, техники приготов­
ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо­
розка, заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее);

современное высокотехнологиченое обору­
дование и способы его применения;

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

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сы­

рья и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок;

правила оформления актов проработки, со­
ставления технологической документации по ее ре­
зультатам;

правила расчета себестоимости горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок

пм.оз.
Организация и 
ведение процес­
сов приготовле­
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хо­
лодных блюд, 
кулинарных из­
делий, закусок 
сложного ассор­
тимента с уче­
том потребно-

ПК 3.1.
Организовывать 
подготовку рабо­
чих мест, обору­
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных изде­
лий, закусок в со­
ответствии с ин­
струкциями и ре­
гламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабо­

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

обеспечении наличия продуктов, полуфаб­
рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 
контроле их хранения и расхода с учетом ресурсо­
сбережения
Умения:

обеспечивать наличие, контролировать хра-
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стеи различных 
категорий по­
требителей, ви­
дов и форм об­
служивания

нение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов 
и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию неиспользо­
ванных продуктов в процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных блюд, кули­
нарных изделий, закусок с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать прие­
мы безопасной эксплуатации, контролировать вы­
бор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответ­
ствии с видом работ требованиями инструкций, ре­
гламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны тру­
да на рабочем месте;

контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с инструкция­
ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс­
нять ответственность за несоблюдение санитарно- 
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, марки­
ровку, складирование, неиспользованных полуфаб­
рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), сроков хранения______
Знания:

требования охраны труда, пожарной безопас­
ности, техники безопасности при выполнении ра­
бот;

санитарно-гигиенические требования к про­
цессам производства продукции, в том числе требо­
вания системы анализа, оценки и управления опас­
ными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области обеспечения безопасных условий тру­
да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище­
вых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной экс- 
плуатации технологического оборудования, произ-
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водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;

последовательность выполнения технологи­
ческих операций;

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

возможные последствия нарушения санита­
рии и гигиены;

виды, назначение, правила применения и без­
опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи­
цирующих средств;

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инстру­

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 
ухода за ними и их назначение

ПК 3.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
непродолжитель­
ное хранение хо­
лодных соусов, 
заправок с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации холодных соусов, заправок сложного ас­
сортимента с учетом потребностей различных кате­
горий потребителей, видов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты 
для холодных соусов, заправок сложного ассорти­
мента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход
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порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить со­
усы сложного ассортимента в соответствии с рецеп­
турой, с учетом особенностей заказа, способа пода­
чи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых соусов;
определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо­
собом холодных соусов, заправок сложного ассор­
тимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холод­
ных соусов, заправок;

организовывать хранение сложных холодных 
соусов, заправок с учетом требований к безопасно­
сти готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость холодных соусов, за­
правок;

вести учет реализованных холодных соусов, 
заправок с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потреби­
телем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд________________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных соусов, заправок сложного приготовле­
ния, в том числе авторских, брендовых, региональ­
ных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до-
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полнительных ингредиентов к ним;
характеристика региональных видов сырья, 

продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов;
варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок;

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства, алкогольных 
напитков и варианты их использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления холодных соусов, заправок сложного ас­
сортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления холодных соусов, за­
правок сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных холодных соусов, заправок для по­
дачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи холод­
ных соусов, заправок сложного ассортимента;

температура подачи холодных соусов, запра­
вок сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения холод­
ных соусов, заправок сложного ассортимента;

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

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

ПК 3.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации салатов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей,
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подготовку к реа­
лизации салатов 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

видов и форм обслуживания_____________________
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
салатов сложного ассортимента;

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

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

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления салатов сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить са­
латы сложного ассортимента в соответствии с ре­
цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности гото­
вой продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо­
собом салатов сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных салатов;
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сервировать для подачи с учетом потребностей раз­
личных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;

контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой продук­
ции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с прилав­

ка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потреби­

телем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
блюд________________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
салатов сложного приготовления, в том числе ав­
торских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых салатов;

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила хранения заготовок для салатов с 
учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления салатов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления салатов сложного ас­
сортимента^___________________________________
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способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных салатов для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи салатов 
сложного ассортимента;

температура подачи салатов сложного ассор­
тимента;

требования к безопасности хранения салатов 
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных салатов;

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

ПК 3.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа- 
лизации канапе, 
холодных закусок 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации канапе, холодных закусок сложного ассор­
тимента с учетом потребностей различных катего­
рий потребителей, видов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
канапе, холодных закусок сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента в соот­
ветствии с рецептурой, заказом;

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

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления канапе, холодных закусок слож­
ного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход

42



порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

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

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых канапе, 
холодных закусок;

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо­
собом канапе, холодных закусок сложного ассорти­
мента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 
для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных канапе, хо­
лодных закусок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, 
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи канапе, 
холодных закусок;

организовывать хранение сложных канапе, 
холодных закусок с учетом требований к безопасно­
сти готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость канапе, холодных за­
кусок;

вести учет реализованных канапе, холодных 
закусок с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потреби­
телем на раздаче; консультировать потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
канапе, холодных закусок сложного приготовления,
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в том числе авторских, брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых канапе, холодных закусок;

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для канапе, холодных закусок, 
готовых канапе, холодных закусок с учетом требо­
ваний к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления канапе, холодных закусок сложного ассор­
тимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления канапе, холодных заку­
сок сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных канапе, холодных закусок для пода­
чи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

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

температура подачи канапе, холодных заку­
сок сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных канапе, холодных закусок;

требования к безопасности хранения канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента;

______правила упаковки на вынос, маркирования
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упакованных канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, ориентирован­
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке

ПК 3.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации холод- 
ных блюд из ры­
бы, нерыбного 
водного сырья 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водно­
го сырья сложного ассортимента с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 
в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью, кондицией сырья;

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления холодных блюд из рыбы, нерыб­
ного водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить хо­
лодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента в соответствии с рецепту­
рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой про­
дукции;

минимизировать потери питательных ве-
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ществ, массы продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо­
собом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для орга­
низации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро­
вать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслужи­
вания;

контролировать температуру подачи холод­
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

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

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыб­
ного водного сырья; рассчитывать стоимость хо­
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

вести учет реализованных холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья с прилав­
ка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потреби­
телем на раздаче;

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе блюд__________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

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

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, не­
рыбного водного сырья;

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо­
ваний к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления холодных блюд из рыбы, нерыбного вод­
ного сырья сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления холодных блюд из ры­
бы, нерыбного водного сырья сложного ассорти­
мента;

способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи холод­
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож­
ного ассортимента;

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

требования к безопасности хранения холод­
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож­
ного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья;
_____ правила общения, техника общения, ориенти-
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рованная на потребителя; базовый словарный запас 
на иностранном языке

ПК 3.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации холод- 
ных блюд из мя­
са, домашней 
птицы, дичи 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, ви­
дов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;

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

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

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления холодных блюд из мяса, домаш­
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы приготов­
ления в соответствии с заказом, способом обслужи­
вания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить хо­
лодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро­
лика сложного ассортимента в соответствии с ре­
цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности гото­
вой продукции;

минимизировать потери питательных ве­
ществ, массы продукта при кулинарной обработке;
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обеспечивать безопасность готовых холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

определять степень готовности, доводить до 
вкуса оценивать качество органолептическим спо­
собом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, го­
товые блюда для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер­
вировать для подачи с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, форм и способов об­
служивания;

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

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

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос:

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

вести учет реализованных холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав­
ка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потреби­
телем на раздаче; консультировать потребителей;

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

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного приготовления, в том числе ав­
торских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;

______пищевая, энергетическая ценность сырья,
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продуктов, готовых холодных блюд из мяса, до­
машней птицы, дичи, кролика;

варианты сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика;

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика­

тов промышленного производства и варианты их 
использования;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

правила охлаждения и замораживания, размо­
раживания заготовок для холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области приготовления холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти­
мента;

способы оптимизации процессов приготовле­
ния с помощью использования высокотехнологич­
ного оборудования, новых видов пищевых продук­
тов, полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления сложных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

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

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

правила разогревания охлажденных, заморо­
женных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; требования к безопасности хранения 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования 
упакованных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика;__________________________
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ПК 3.7. 
Осуществлять 
разработку, адап­
тацию рецептур 
холодных блюд, 
кулинарных изде­
лий, закусок, в 
том числе автор­
ских, брендовых, 
региональных с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

правила общения, техника общения, ориентирован­
ная на потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке____________________________
Практический опыт в:

разработке, адаптации рецептур холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, ви­
дов и форм обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презента- 
ции результатов проработки_____________________
Умения:

подбирать тип и количество продуктов, вку­
совых, ароматических, красящих веществ для раз­
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком­
понентов;

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

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

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

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

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

оформлять акт проработки новой или адап­
тированной рецептуры;

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

наиболее актуальные в регионе традицион­
ные и инновационные методы, техники приготов­
ления холодных блюд, кулинарных изделий, заку­
сок;

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо- 
розка, заморозка с использованием жидкого азота,



инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее);

современное высокотехнологиченое обору­
дование и способы его применения;

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

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сы­

рья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинар­
ных изделий,закусок;

правила оформления актов проработки, со­
ставления технологической документации по ее ре­
зультатам;
правила расчета себестоимости холодных блюд, ку­
линарных изделий,закусок

ПМ.04.

Организация и 
ведение процес­
сов приготовле­
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хо­
лодных и горя­
чих десертов, 
напитков слож­
ного ассорти­
мента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потреби­
телей, видов и 
форм обслужи­
вания

ПК 4.1.
Организовывать 
подготовку рабо­
чих мест, обору­
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
холодных и горя­
чих сладких 
блюд, десертов, 
напитков в соот- 
ветствии с ин­
струкциями и ре­
гламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабо­

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

обеспечении наличия продуктов, полуфаб­
рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 
контроле их хранения и расхода с учетом ресурсо­
сбережения
Умения:

обеспечивать наличие, контролировать хра­
нение, расход пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасности; 
контролировать ротацию неиспользованных про­
дуктов в процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение 
продуктов для производства холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков с учетом потреб­
ности и имеющихся условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;

распределять задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать прие­
мы безопасной эксплуатации, контролировать вы­
бор и рациональное размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответ­
ствии с видом работ требованиями инструкций, ре­
гламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-
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да на рабочем месте;
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция­
ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс­
нять ответственность за несоблюдение санитарно- 
гигиенических требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять упаковку, марки­
ровку, складирование, неиспользованных полуфаб­
рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП), сроков хранения
Знания:

требования охраны труда, пожарной безопас­
ности, техники безопасности при выполнении ра­
бот;

санитарно-гигиенические требования к про­
цессам производства продукции, в том числе требо­
вания системы анализа, оценки и управления опас­
ными факторами (системы ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов;

способы и формы инструктирования персона­
ла в области обеспечения безопасных условий тру­
да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище­
вых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной экс­
плуатации технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;

последовательность выполнения технологи­
ческих операций;

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

возможные последствия нарушения санита­
рии и гигиены;

виды, назначение, правила применения и без­
опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи­
цирующих средств;

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инстру­

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 
ухода за ними и их назначение

ПК 4.2. 
Осуществлять

Практический опыт:
организации и ведении процессов приготов-
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приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации холод­
ных десертов 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации холодных десертов сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания_____________
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
холодных десертов;

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

осуществлять взаимозаменяемость продук­
тов в соответствии с нормами закладки, особенно­
стями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления холодной десертов;

контролировать, осуществлять выбор, ком­
бинировать, применять различные методы приго­
товления в соответствии с заказом, способом об­
служивания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов фруктов, ягод, заме­
ной сырья и продуктов на основе принципов взаи­
мозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслужи­
вания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить хо­
лодные десерты сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, требований к качеству и без­
опасности готовой продукции;

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

обеспечивать безопасность готовой продук­
ции;

определять степень готовности, доводить до 
вкуса холодные десерты;

оценивать качество органолептическим спо­
собом;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественные десерты;
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охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
десертов; сервировать для подачи с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холод­
ных десертов;

организовывать хранение сложных холодных 
десертов с учетом требований к безопасности гото­
вой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинар­
ную продукцию с учетом требований к безопасно­
сти пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных десертов; 
вести учет реализованных холодных десер­

тов с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потре­

бителем на раздаче;
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе_______________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных десертов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов

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

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отде- 

лочных полуфабрикатов промышленного производ-
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ства и варианты их использования;
правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со­
усов к ним, правила композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления холодных десертов сложного ассортимен­
та;

способы и формы инструктирования персо­
нала в области приготовления холодных десертов 
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготов­
ления с помощью использования высокотехноло­
гичного оборудования, новых видов пищевых про­
дуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрика­
тов теста промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления холодных десертов сложного ассортимента 
для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи холод­
ных десертов сложного ассортимента;

температура подачи холодных десертов 
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения холод­
ных десертов сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных холод­
ных десертов сложного ассортимента;

правила общения с потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на по­
требителя

ПК 4.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации горячих 
десертов сложно­
го ассортимента с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и

Практический опыт:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации горячих десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потреби­
телей, видов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;
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форм
ния

обслужива- сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
горячих десертов;

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

осуществлять взаимозаменяемость продук­
тов в соответствии с нормами закладки, особенно­
стями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком­
бинировать, применять различные методы приго­
товления в соответствии с заказом, способом об­
служивания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить го­
рячие десерты сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, требований к качеству и без­
опасности готовой продукции;

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

обеспечивать безопасность готовой продук­
ции;

определять степень готовности, доводить до 
вкуса горячие десерты;

оценивать качество органолептическим спо­
собом;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественные десерты;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
десертов; сервировать для подачи с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих 
десертов;
______ организовывать хранение сложных горячих
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десертов с учетом требований к безопасности гото­
вой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинар­
ную продукцию с учетом требований к безопасно­
сти пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.)»

рассчитывать стоимость горячих десертов; 
вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потре­

бителем на раздаче;
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе_______________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих десертов сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих десертов сложного ас­
сортимента;

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, соусов про­

мышленного производства и варианты их использо­
вания;

правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации десертов, сладких со­
усов к ним, напитков, правила композиции, коррек­
ции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

______ современные, инновационные методы приго-
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товления горячих десертов сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персо­

нала в области приготовления горячих десертов 
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготов­
ления с помощью использования высокотехноло­
гичного оборудования, новых видов пищевых про­
дуктов, полуфабрикатов промышленного производ­
ства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления горячих десертов сложного ассортимента для 
подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

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

температура подачи горячих десертов слож­
ного ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих 
десертов сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных горячих 
десертов сложного ассортимента;

правила общения с потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном языке;

техника общения, ориентированная на по­
требителя

ПК 4.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации холод­
ных напитков 
сложного ассор­
тимента с учетом 
потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации холодных напитков сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потре­
бителей, видов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
холодных напитков;

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

осуществлять взаимозаменяемость продук­
тов в соответствии с нормами закладки, особенно­
стями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты
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для приготовления холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, ком­

бинировать, применять различные методы приго­
товления в соответствии с заказом, способом об­
служивания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об­
служивания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить хо­
лодные напитки сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, требований к качеству и без­
опасности готовой продукции;

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

обеспечивать безопасность готовой продук­
ции;

определять степень готовности, доводить до 
вкуса холодные напитки;

оценивать качество органолептическим спо­
собом;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественные напитки;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных 
напитков; сервировать для подачи с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холод­
ных напитков;

организовывать хранение сложных холодных 
напитков с учетом требований к безопасности гото­
вой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинар­
ную продукцию с учетом требований к безопасно­
сти пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных напитков; 
______ вести учет реализованных холодных напит-
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ков с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потре­

бителем на раздаче;
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 
выборе
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
холодных напитков сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов

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

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

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, сиропов, со­

ков промышленного производства и варианты их 
использования;

правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, правила ком­
позиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления холодных напитков сложного ассортимен­
та;

способы и формы инструктирования персо­
нала в области приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготов­
ления с помощью использования высокотехноло­
гичного оборудования, новых видов пищевых про­
дуктов, полуфабрикатов промышленного производ­
ства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления холодных напитков сложного ассортимента
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для подачи;
виды, назначение посуды для подачи, термо­

сов, контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи холод­

ных напитков сложного ассортимента;
температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения холод­

ных напитков сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных холод­

ных напитков сложного ассортимента;
правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на по­

требителя
ПК 4.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа­
лизации горячих 
напитков сложно­
го ассортимента с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

Практический опыт:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к реа­
лизации горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потреби­
телей, видов и форм обслуживания
Умения:

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

контролировать, осуществлять выбор в соот­
ветствии с технологическими требованиями, оцени­
вать качество и безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнитель­
ными ингредиентами для создания гармоничных 
горячих напитков;

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

осуществлять взаимозаменяемость продук­
тов в соответствии с нормами закладки, особенно­
стями заказа, сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты 
для приготовления горячих напитков;

контролировать, осуществлять выбор, ком­
бинировать, применять различные методы приго­
товления в соответствии с заказом, способом об­
служивания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
порции в соответствии с особенностями заказа, ис­
пользованием сезонных видов сырья, продуктов, 
заменой сырья и продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными особенностя­
ми в приготовлении пищи, формой и способом об-
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служивания и т.д.;
организовывать приготовление, готовить го­

рячих напитков сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, требований к качеству и без­
опасности готовой продукции;

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

обеспечивать безопасность готовой продук­
ции;

определять степень готовности, доводить до 
вкуса горячие напитки;

оценивать качество органолептическим спо­
собом;

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра­
ковывать недоброкачественные напитки;

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 
сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 
напитков; сервировать для подачи с учетом потреб­
ностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих 
напитков;

организовывать хранение сложных горячих 
напитков с учетом требований к безопасности гото­
вой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинар­
ную продукцию с учетом требований к безопасно­
сти пищевых продуктов;

организовывать, контролировать процесс 
подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 
транспортирования, непродолжительного хранения, 
отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих напитков; 
вести учет реализованных горячих напитков 

с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потре­

бителем на раздаче;
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в
выборе_______________________________________
Знания:

ассортимент, рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные нормы выхода 
горячих напитков сложного приготовления, в том
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числе авторских, брендовых, региональных;
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до­
полнительных ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, 
продуктов;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 
продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих напитков сложного ас­
сортимента;

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

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабри­

катов промышленного производства и варианты их 
использования;

правила выбора вина и других алкогольных 
напитков для ароматизации напитков, правила ком­
позиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации тех­
нологического оборудования и производственного 
инвентаря;

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций;

современные, инновационные методы приго­
товления горячих напитков сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персо­
нала в области приготовления горячих напитков 
сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготов­
ления с помощью использования высокотехноло­
гичного оборудования, новых видов пищевых про­
дуктов, полуфабрикатов промышленного производ­
ства;

техника порционирования, варианты оформ­
ления горячих напитков сложного ассортимента для 
подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термо­
сов, контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи горя­
чих напитков сложного ассортимента;

температура подачи горячих напитков слож­
ного ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих 
напитков сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных горячих 
напитков сложного ассортимента;
______ правила общения с потребителями; базовый
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ПК 4.6. 
Осуществлять 
разработку, адап­
тацию рецептур 
холодных и горя­
чих десертов, 
напитков, в том 
числе авторских, 
брендовых, реги­
ональных с уче­
том потребностей 
различных кате­
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

словарный запас на иностранном языке;
техника общения, ориентированная на по­

требителя____________________________________
Практический опыт в:

разработке, адаптации рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания;

ведении расчетов, оформлении и презента- 
ции результатов проработки_____________________
Умения:

подбирать тип и количество продуктов, вку­
совых, ароматических, красящих веществ для раз­
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком­
понентов;

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

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

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

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

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

оформлять акт проработки новой или адап­
тированной рецептуры;

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

наиболее актуальные в регионе традицион­
ные и инновационные методы, техники приготов­
ления холодных и горячих десертов, напитков;

новые высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо­
розка, заморозка с использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания овощей и____
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фруктов, консервирования и прочее);
современное высокотехнологичное обору­

дование и способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основ­

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сы­

рья и продуктов, выхода холодных и горячих десер­
тов, напитков;

правила оформления актов проработки, со­
ставления технологической документации по ее ре­
зультатам;

правила расчета себестоимости холодных и 
горячих десертов, напитков

ПМ.05.
Организация и 
ведение процес­
сов приготовле­
ния, оформления 
и подготовки к 
реализации хле­
бобулочных, 
мучных конди­
терских изделий 
сложного ассор­
тимента с уче­
том потребно­
стей различных 
категорий по­
требителей, ви­
дов и форм об­
служивания

ПК 5.1.
Организовывать 
подготовку рабо­
чих мест, обору­
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления 
хлебобулочных, 
мучных конди­
терских изделий 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами

Практический опыт в:
организации и проведении подготовки рабо­

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмери­
тельных приборов в соответствии с инструкциями и 
регламентами;

обеспечении наличия кондитерского сырья в 
соответствии с заказом, планом работы и контроле 
их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 
и обеспечения безопасности
Умения:

оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для производ­
ства хлебобулочных, мучных кондитерских изде­
лий, в соответствии с заказом;

оценить качество и безопасность сырья, про­
дуктов, материалов;

распределить задания между подчиненными 
в соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать прие­
мы безопасной эксплуатации производственного 
инвентаря и технологического оборудования;

разъяснять ответственность за несоблюдение 
санитарно-гигиенических требований, техники без­
опасности, пожарной безопасности в процессе рабо­
ты;

демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем месте конди­
тера, пекаря;

контролировать выбор и рациональное раз­
мещение на рабочем месте оборудования, инвента­
ря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ви­
дом работ требованиями инструкций, регламентов,
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стандартов чистоты;
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция­
ми и регламентами, стандартами чистоты;

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны тру-
да на рабочем месте____________________________
Знания:

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

санитарно-гигиенические требования к про­
цессам производства продукции, в том числе систе­
ма анализа, оценки и управления опасными факто­
рами (система ХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов, 
качества выполнения работ подчиненными;

важность постоянного контроля качества 
процессов приготовления и готовой продукции;

способы и формы инструктирования персо­
нала в области обеспечения качества и безопасности 
кондитерской продукции собственного производ­
ства и последующей проверки понимания персона­
лом своей ответственности

требования охраны труда, пожарной без­
опасности и производственной санитарии в органи­
зации питания;

виды, назначение, правила безопасной экс­
плуатации технологического оборудования, произ­
водственного инвентаря, инструментов, весоизме­
рительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними;

последовательность выполнения технологи­
ческих операций, современные методы, техника об­
работки, подготовки сырья и продуктов;

возможные последствия нарушения санита­
рии и гигиены;

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

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих и дезин­
фицирующих средств, предназначенных для после­
дующего использования;

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов;
виды, назначение правила эксплуатации обо­

рудования для упаковки;
______ способы и правила комплектования, упаков-
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ки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кон­
дитерских изделий

ПК 5.2. 
Осуществлять 
приготовление, 
хранение отде­
лочных полуфаб- 
рикатов для хле­
бобулочных, 
мучных конди­
терских изделий

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготов­

ления, творческого оформления и подготовки к ис­
пользованию отделочных полуфабрикатов для хле­
бобулочных, мучных кондитерских изделий
Умения:

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать каче­
ство и безопасность основных продуктов и допол­
нительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента ис­
пользования;

выбирать, подготавливать ароматические и кра­
сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре­
бованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, осуществлять выбор, прово­

дить взвешивание, отмеривать продукты, входящие 
в состав отделочных полуфабрикатов в соответ­
ствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные продук­
ты для приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов, приготовления отде­
лочных полуфабрикатов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные ма­

териалы, необходимые для приготовления отделоч­
ных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять упаковку, мар­
кировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пище­
вых продуктов с учетом требований по безопасно­
сти (ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, приме­
нять, комбинировать различные способы приготов­
ления отделочных полуфабрикатов с учетом типа 
питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов про­
мышленного производства, требований рецептуры, 
последовательности приготовления, особенностей 
заказа;
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контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного произ­
водства;

соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления;

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода отделочных полуфабрикатов;

определять степень готовности отделочных по­
луфабрикатов на различных этапах приготовления;

доводить отделочные полуфабрикаты до опре­
деленного вкуса, консистенции (текстуры);

соблюдать санитарно-гигиенические требова­
ния в процессе приготовления отделочных полу­
фабрикатов;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления отделочных полуфабрика­
тов с учетом норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приго­
товления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, ин­
струменты, посуду;

проверять качество готовых отделочных полу­
фабрикатов перед использованием;

контролировать, организовывать хранение от­
делочных полуфабрикатов с учетом требований по 
безопасности, соблюдения режима хранения
Знания:

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления, 
назначение отделочных полуфабрикатов;

температурный, временной режим и правила 
приготовления отделочных полуфабрикатов;

виды, назначение и правила безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис­
пользуемых при приготовлении отделочных полу­
фабрикатов;.

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

нения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ;

требования к безопасности хранения отделоч­
ных полуфабрикатов

ПК 5.3. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, под­
готовку к реали­
зации хлебобу-

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовле­

ния, творческого оформления и подготовки к ис­
пользованию хлебобулочных изделий и празднич­
ного хлеба сложного ассортимента с учетом по­
требностей различных категорий потребителей, ви­
дов и форм обслуживания, обеспечения режима ре-
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т

лочных изделии и 
праздничного 
хлеба сложного 
ассортимента с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

сурсосбережения и безопасности готовой продук­
ции _____________________
Умения:

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать каче­
ство и безопасность основных продуктов и допол­
нительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента ис­
пользования;

выбирать, подготавливать ароматические и кра­
сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре­
бованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отме­

ривать продукты, входящие в состав хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба в соответствии с ре­
цептурой;

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

использовать региональные, сезонные продук­
ты для приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные ма­

териалы, необходимые для приготовления хлебобу­
лочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента;

контролировать, осуществлять упаковку, мар­
кировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пище­
вых продуктов с учетом требований по безопасно­
сти (ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, приме­
нять, комбинировать различные способы приготов­
ления хлебобулочных изделий и праздничного хле­
ба сложного ассортимента с учетом типа питания, 
вида и кулинарных свойств используемых продук­
тов и кондитерских полуфабрикатов промышленно­
го производства, требований рецептуры, последова­
тельности приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного произ­
водства;

соблюдать, контролировать температурный и
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временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба;

доводить тесто до определенной консистенции;
определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассорти­
мента;

владеть техниками, контролировать примене­
ние техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования хлебобулочных изделий и празднично­
го хлеба вручную и с помощью средств малой меха­
низации, выпечки, отделки, сервировки готовых из­
делий;

соблюдать санитарно-гигиенические требова­
ния в процессе приготовления хлебобулочных изде­
лий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного ассортимента с уче­
том норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приго­
товления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, ин­
струменты, посуду;

проверять качество готовых хлебобулочных из­
делий и праздничного хлеба перед отпуском, упа­
ковкой на вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать 
и презентовать хлебобулочные изделия и празднич­
ный хлеб с учетом требований по безопасности го­
товой продукции;

контролировать выход хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного ассортимента при 
их порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение хле­
бобулочных изделий и праздничного хлеба сложно­
го ассортимента с учетом требований по безопасно­
сти;

контролировать выбор контейнеров, упаковоч­
ных материалов, эстетично упаковывать хлебобу­
лочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для 
транспортирования;

рассчитывать стоимость хлебобулочных изде­
лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем 
при отпуске с раздачи/прилавка, владеть професси- 
ональной терминологией, консультировать потреби-
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телей, оказывать им помощь в выборе хлебобулоч-
ных изделий и праздничного хлеба_______________
Знания:

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления хле­
бобулочных изделий и праздничного хлеба сложно­
го ассортимента, в том числе региональных, для 
диетического питания;

температурный, временной режим и правила 
приготовления хлебобулочных изделий и празднич­
ного хлеба сложного ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис­
пользуемых при приготовлении хлебобулочных из­
делий и праздничного хлеба сложного ассортимен­
та;

ПК 5.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, под­
готовку к реали­
зации мучных 
кондитерских из­
делий сложного 
ассортимента с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре-

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

нения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ;

техника порционирования, варианты оформле­
ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска 
с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос хлебобулочных изделий и праздничного хле­
ба сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного ассорти­
мента;

требования к безопасности хранения хлебобу­
лочных изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента;

правила маркирования упакованных хлебобу­
лочных изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента_________________________________
Практический опыт в:

организации и ведении процессов приготовле­
ния, творческого оформления и подготовки к ис­
пользованию мучных кондитерских изделий слож­
ного ассортимента с учетом потребностей различ­
ных категорий потребителей, видов и форм обслу­
живания, обеспечения режима ресурсосбережения и
безопасности готовой продукции________________
Умения:

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать каче­
ство и безопасность основных продуктов и допол­
нительных ингредиентов;
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бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

организовывать их хранение до момента ис­
пользования;

выбирать, подготавливать ароматические и кра­
сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре­
бованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать, проводить взвешивание, отме­

ривать продукты, входящие в состав мучных конди­
терских изделий сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой;

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

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

контролировать, осуществлять выбор, комби­
нировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные ма­

териалы, необходимые для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять упаковку, мар­
кировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пище­
вых продуктов с учетом требований по безопасно­
сти (ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, приме­
нять, комбинировать различные способы приготов­
ления мучных кондитерских изделий сложного ас­
сортимента с учетом типа питания, вида и кулинар­
ных свойств используемых продуктов и кондитер­
ских полуфабрикатов промышленного производ­
ства, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного произ­
водства;

соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента сложного ассорти­
мента;

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;

доводить тесто до определенной консистенции;
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определять степень готовности мучных конди­
терских изделий сложного ассортимента;

владеть техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий вруч­
ную и с помощью средств малой механизации, вы­
печки, отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требова­
ния в процессе приготовления мучных кондитер­
ских изделий сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных кондитерских из­
делий сложного ассортимента с учетом норм взаи­
мозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приго­
товления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, ин­
струменты, посуду;

проверять качество готовых мучных кондитер­
ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с уче­
том требований по безопасности готовой продук­
ции;

контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их порциони- 
ровании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение муч­
ных кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковоч­
ных материалов, эстетично упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и для транспорти­
рования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребите­
лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про­
фессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе муч- 
ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления муч­
ных кондитерских изделий сложного ассортимента, 
в том числе региональных, для диетического пита­
ния;

температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;________________________
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виды, назначение и правила безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис­
пользуемых при приготовлении мучных кондитер­
ских изделий сложного ассортимента;

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

нения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ;

техника порционирования, варианты оформле­
ния мучных кондитерских изделий сложного ассор­
тимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска 
с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий сложного ас­
сортимента;

методы сервировки и подачи мучных кондитер­
ских изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

ПК 5.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление, под­
готовку к реали­
зации пирожных 
и тортов сложно- 
го ассортимента с 
учетом потребно­
стей различных 
категорий потре­
бителей, видов и 
форм обслужива­
ния

Практический опыт в:
организации и ведении процессов приготовле­

ния, творческого оформления и подготовки к реали­
зации мучных кондитерских изделий сложного ас­
сортимента с учетом потребностей различных кате­
горий потребителей, видов и форм обслуживания, 
обеспечения режима ресурсосбережения и безопас­
ности готовой продукции
Умения:

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать каче­
ство и безопасность основных продуктов и допол­
нительных ингредиентов;

организовывать их хранение до момента ис­
пользования;

выбирать, подготавливать ароматические и кра­
сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре­
бованиями санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, проводить взвешивание, отме­

ривать продукты, входящие в состав мучных конди­
терских изделий сложного ассортимента в соответ­
ствии с рецептурой;

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

использовать региональные, сезонные продукты 
для приготовления мучных кондитерских изделий

75



сложного ассортимента;
контролировать, осуществлять выбор, комби­

нировать, применять различные методы обработки, 
подготовки сырья, продуктов;

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные ма­

териалы, необходимые для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять упаковку, мар­
кировку, складирование, контролировать сроки и 
условия хранения неиспользованного сырья, пище­
вых продуктов с учетом требований по безопасно­
сти (ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, приме­
нять, комбинировать различные способы приготов­
ления мучных кондитерских изделий сложного ас­
сортимента с учетом типа питания, вида и кулинар­
ных свойств используемых продуктов и кондитер­
ских полуфабрикатов промышленного производ­
ства, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа;

контролировать рациональное использование 
продуктов, полуфабрикатов промышленного произ­
водства;

соблюдать, контролировать температурный и 
временной режим процессов приготовления: замеса 
теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента сложного ассорти­
мента;

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;

доводить тесто до определенной консистенции; 
определять степень готовности мучных конди­

терских изделий сложного ассортимента;
владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 
формования мучных кондитерских изделий вруч­
ную и с помощью средств малой механизации, вы­
печки, отделки, сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требова­
ния в процессе приготовления мучных кондитер­
ских изделий сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных кондитерских из­
делий сложного ассортимента с учетом норм взаи­
мозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приго-
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товления, безопасно использовать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, ин­
струменты, посуду;

проверять качество готовых мучных кондитер­
ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с уче­
том требований по безопасности готовой продук­
ции;

контролировать выход мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента при их порциони- 
ровании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение муч­
ных кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковоч­
ных материалов, эстетично упаковывать мучные 
кондитерские изделия на вынос и для транспорти­
рования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребите­
лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про­
фессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе муч- 
ных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания:
ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления муч­
ных кондитерских изделий сложного ассортимента, 
в том числе региональных, для диетического пита­
ния;

температурный, временной режим и правила 
приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной эксплу­
атации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис­
пользуемых при приготовлении мучных кондитер­
ских изделий сложного ассортимента;

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

нения, нормы закладки ароматических, красящих 
веществ;

техника порционирования, варианты оформле­
ния мучных кондитерских изделий сложного ассор­
тимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска 
с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на 
вынос мучных кондитерских изделий сложного ас-
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ПК 5.6. 
Осуществлять 
разработку, адап­
тацию рецептур 
хлебобулочных, 
мучных конди­
терских изделий, 
в том числе ав­
торских, брендо­
вых, региональ­
ных с учетом по­
требностей раз­
личных категорий 
потребителей

сортимента;
методы сервировки и подачи мучных кондитер­

ских изделий сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента;
правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента_____
Практический опыт в:

разработке, адаптации рецептур хлебобулоч­
ных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом по­
требностей различных категорий потребителей;

ведении расчетов, оформлении и презентации 
результатов проработки_________________________
Умения:

подбирать тип и количество продуктов, вку­
совых, ароматических, красящих веществ для раз­
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции;

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком­
понентов;

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

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

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

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

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

оформлять акт проработки новой или адап­
тированной рецептуры;

представлять результат проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, раз­
работанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль- 
татов разработки новой рецептуры___________
Знания:

наиболее актуальные в регионе традицион­
ные и инновационные методы, техники приготов­
ления хлебобулочных, мучных кондитерских изде­
лий;
______ новые высокотехнологичные продукты и
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инновационные способы приготовления;
современное высокотехнологичное обору­

дование и способы его применения;
принципы, варианты сочетаемости основ­

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами;

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сы­

рья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;

правила оформления актов проработки, со­
ставления технологической документации по ее ре­
зультатам;

правила расчета себестоимости хлебобулоч­
ных, мучных кондитерских изделий

ПМ.06.

Организация и 
контроль теку­
щей деятельно­
сти подчиненно­
го персонала

ПК 6.1. 
Осуществлять 
разработку ассор­
тимента кулинар­
ной и кондитер­
ской продукции, 
различных видов 
меню с учетом 
потребностей 
различных кате- 
горий потребите­
лей, видов и форм 
обслуживания

Практический опыт в:
разработке различных видов меню, ассорти­

мента кулинарной и кондитерской продукции;
разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 
том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потреби­
телей, видов и форм обслуживания;

презентации нового меню, новых блюд, ку­
линарных и кондитерских изделий, напитков
Умения:

анализировать потребительские предпочте­
ния посетителей, меню конкурирующих и наиболее 
популярных организаций питания в различных сег­
ментах ресторанного бизнеса;

разрабатывать, презентовать различные виды 
меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

принимать решение о составе меню с учетом 
типа организации питания, его технического осна­
щения, мастерства персонала, единой композиции, 
оптимального соотношения блюд в меню, типа кух­
ни, сезона и концепции ресторана, числа конкури­
рующих позиций в меню;

рассчитывать цену на различные виды кули­
нарной и кондитерской продукции;

рассчитывать энергетическую ценность 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий;

предлагать стиль оформления меню с учетом 
профиля и концепции организации питания;

составлять понятные и привлекательные 
описания блюд;

выбирать формы и методы презентации ме­
ню, взаимодействовать с руководством, потребите­
лем в целях презентации новых блюд меню;
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владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им по­
мощь в выборе блюд в новом меню;

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

различные способы оптимизации ме­
ню
Знания:

актуальные направления, тенденции ресто­
ранной моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 
стиль ресторанного меню; 
взаимосвязь профиля и концепции ресторана 

и меню;
названия основных продуктов и блюд в раз­

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

ское ресторанное меню;
основные типы меню, применяемые в насто­

ящее время;
принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню;
сезонность кухни и ресторанного меню; 
основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические варианты и акту­
альные закономерности сочетаемости блюд и алко­
гольных напитков;

примеры успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 
зрения, организаций питания с разной ценовой кате­
горией и типом кухни в регионе;

правила ценообразования, факторы, влияю­
щие на цену кулинарной и кондитерской продукции 
собственного производства;

методы расчета стоимости различных видов 
кулинарной и кондитерской продукции в организа­
ции питания;

правила расчета энергетической ценности 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий;

возможности применения специализирован­
ного программного обеспечения для разработки ме­
ню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской 
продукции;

базовый словарный запас на иностранном 
языке, техника общения, ориентированная на по­
требителя

ПК 6.2.
Осуществлять те­
кущее планиро­
вание, координа-

Практический опыт в:
осуществлении текущего планирования дея­

тельности подчиненного персонала с учетом взаи­
модействия с другими подразделениями;
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цию деятельности 
подчиненного 
персонала с уче­
том взаимодей­
ствия с другими 
подразделениями

координации деятельности подчиненного
персонала
Умения:

взаимодействовать со службой обслуживания и 
другими структурными подразделениями организа­
ции питания;

планировать работу подчиненного персонала; 
составлять графики работы с учетом потребно­

сти организации питания;
управлять конфликтными ситуациями, разраба­

тывать и осуществлять мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала;

предупреждать факты хищений и других случа­
ев нарушения трудовой дисциплины;

рассчитывать по принятой методике основные 
производственные показатели, стоимость готовой 
продукции;

вести утвержденную учетно-отчетную докумен­
тацию;
______ организовывать документооборот__________
Знания:

виды организационных требований и их вли­
яние на планирование работы бригады/команды;

дисциплинарные процедуры в организации 
питания;

методы эффективного планирования работы 
бригады/команды;

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

методы эффективной организации работы 
бригады/команды;

способы получения информации о работе 
бригады/команды со стороны;

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

личные обязанности и ответственность бри­
гадира на производстве;

принципы разработки должностных обязан­
ностей, графиков работы и табеля учета рабочего 
времени;

правила работы с документацией, составле­
ние и ведение которой входит в обязанности бри­
гадира;

нормативно-правовые документы, регулиру­
ющие область личной ответственности бригадира;

структура организаций питания различных 
типов, методы осуществления взаимосвязи между 
подразделениями производства;
______ методы предотвращения и разрешения про-
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блем в работе, эффективного общения в брига- 
де/команде;

психологические типы характеров работни-

ПК 6.3.
Организовывать 
ресурсное обес­
печение деятель­
ности подчинен­
ного персонала

ков__________________________________________
Практический опыт в:

организации ресурсного обеспечения дея­
тельности подчиненного персонала;

контроле хранения запасов, обеспечении со­
хранности запасов;
______проведении инвентаризации запасов________
Умения:

взаимодействовать со службой снабжения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов;
рассчитывать потребность и оформлять доку­

ментацию по учету товарных запасов, их получению 
и расходу в процессе производства;

определять потребность в производственном 
персонале для выполнения производственной про­
граммы;

контролировать условия, сроки, ротацию, то­
варное соседство сырья, продуктов в процессе хра­
нения;

проводить инвентаризацию, контролировать со­
хранность запасов

составлять акты списания (потерь при хране- 
нии)запасов, продуктов________________________

Знания:
требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в орга­
низациях питания;

назначение, правила эксплуатации складских 
помещений, холодильного и морозильного оборудо­
вания;

изменения, происходящие в продуктах при 
хранении;

сроки и условия хранения скоропортящихся 
продуктов;

возможные риски при хранении продуктов 
(микробиологические, физические, химические и 
прочие);

причины возникновения рисков в процессе 
хранения продуктов (человеческий фактор, отсут- 
ствие/недостаток информации, неблагоприятные 
условия и прочее).

способы и формы инструктирования персо­
нала в области безопасности хранения пищевых 
продуктов и ответственности за хранение продуктов 
и последующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности;
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ПК 6.4. Осу­
ществлять орга­
низацию и кон­
троль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала

графики технического обслуживания холо­
дильного и морозильного оборудования и требова­
ния к обслуживанию;

современные тенденции в области хранения 
пищевых продуктов на предприятиях питания;

методы контроля возможных хищений запа­
сов на производстве;

процедура и правила инвентаризации запасов 
продуктов;

порядок списания продуктов (потерь при 
хранении);

современные тенденции в области обеспече- 
ния сохранности запасов на предприятиях питания
Практический опыт в:

планировании собственной деятельности в 
области организации и контроля работы производ­
ственного персонала (определять объекты контроля, 
периодичность и формы контроля)

контроле качества выполнения работ; 
организации текущей деятельности персона­

ла
Умения:

контролировать соблюдение регламентов и стан­
дартов организации питания, отрасли;

определять критерии качества готовых блюд, ку­
линарных, кондитерских изделий, напитков;

органолептически оценивать качество готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, проводить 
бракераж, вести документацию по контролю каче­
ства готовой продукции;

определять риски в области производства кули­
нарной и кондитерской продукции, определять кри­
тические точки контроля качества и безопасности 
продукции в процессе производства;

организовывать рабочие места различных зон 
кухни;

организовывать, контролировать и оценивать 
работу подчиненного персонала_________________

Знания:
нормативные правовые акты в области орга­

низации питания различных категорий потребите­
лей:

санитарные правила и нормы (СанПиН), 
профессиональные стандарты, должностные ин­
струкции,

положения, инструкции по пожарной без­
опасности, технике безопасности, охране труда 
персонала ресторана;

отраслевые стандарты;
______ правила внутреннего трудового распорядка
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ПК 6.5. Осу­
ществлять ин­
структирование, 
обучение пова­
ров, кондитеров, 
пекарей и других 
категорий работ­
ников кухни на 
рабочем месте

ресторана;
правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала;
стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ 

ISO 9001-2011
классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготов­

ления кулинарной и кондитерской продукции, спо­
собы ее реализации;

правила отпуска готовой продукции из кухни 
для различных форм обслуживания;

правила организации работы, функциональ­
ные обязанности и области ответственности пова­
ров, кондитеров, пекарей и других категорий работ­
ников кухни;

методы планирования, контроля и оценки 
качества работ исполнителей;

схема, правила проведения производственно­
го контроля;

основные производственные показатели под­
разделения организации питания;

правила первичного документооборота, уче­
та и отчетности;

формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции;
современные тенденции и передовые техно­

логии, процессы приготовления продукции соб­
ственного производства;

правила составления графиков выхода на ра-
боту________________________________________ _
Практический опыт в:

планировании обучения поваров, кондите­
ров, пекарей;

инструктировании, обучении на рабочем ме­
сте

______ оценке результатов обучения______________
Умения:

анализировать уровень подготовленности подчи­
ненного персонала, определять потребность в обу­
чении, направления обучения;

выбирать методы обучения, инструктирования; 
составлять программу обучения; 
оценивать результаты обучения; 
координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения;
объяснять риски нарушения инструкций, регла­

ментов организации питания, ответственность за 
качество и безопасность готовой продукции;_______
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проводить тренинги, мастер-классы, ин­
структажи с демонстрацией приемов, методов при­
готовления, оформления и подготовки к реализации 
кулинарной и кондитерской продукции в соответ­
ствии с инструкциями, регламентами, приемов без­
опасной эксплуатации технологического оборудо­
вания, инвентаря, инструментов

Знания:
виды, формы и методы мотивации персона­

ла;
способы и формы инструктирования персо­

нала;
формы и методы профессионального обуче­

ния на рабочем месте;
виды инструктажей, их назначение;
роль наставничества в обучении на рабочем

месте;
методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повы­
шении собственной квалификации;

личная ответственность работников в обла­
сти обучения и оценки результатов обучения;

правила составления программ обучения;
способы и формы оценки результатов обуче­

ния персонала;
методики обучения в процессе трудовой дея­

тельности;
принципы организации тренингов, ма­

стер-классов, тематических инструктажей, дегуста­
ций блюд;

законодательные и нормативные документы 
в области дополнительного профессионального об­
разования и обучения;

современные тенденции в области обуче­
ния персонала на рабочем месте и оценки результа­
тов обучения
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С В Е Д Е Н И Я  О  К О М П Л Е К С Н Ы Х  Ф О Р М А Х  К О Н Т Р О Л Я

№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

▼ 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0
Т 0
Т 0
Т 0

1 Экз Комплексный экзамен
▼ 0

0▼ 0
Т 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0

[3] ПП.01 Производственная практика ▼ 0

[3] УП.01 Учебная практика Т 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0

Диф. зач Комплексный диф. зачет 3
▼ 0

02 ▼ 0
▼ 0
Т 0
▼ 0
▼ 0
Т 0
▼ 0
▼ 0

[5]
МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

▼ 0

[5]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

▼ 0

Т 0
Т 0
▼ 0
Т 0
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№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

3 Экз Комплексный экзамен 5 Т 0 0
Т 0
▼ 0
▼ 0
Т 0
Т 0
▼ 0
Т 0
▼ 0
Т 0

[6]
МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента

Т 0

[6]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

▼ 0

Т 0
▼ 0
▼ 0
Т 0

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6 Т 0 0
▼ 0
▼ 0
Т 0
▼ 0

> ▼ 0
Т 0
Т 0
Т 0
▼ 0

[7]
МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента

Т 0

[7]
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Т 0

Т 0
▼ 0
Т 0
Т 0

5 Экз Комплексный экзамен 7 ▼ 0 0
Т 0
т 0
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№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциллины/МДК

▼ 0
▼ 0
Т 0
Т 0
Т 0
▼ 0
Т 0

[5] ПП.02 Производственная практика т 0

[4] УП.02 Учебная практика т 0
▼ 0
т 0
т 0
▼ 0
т 0

Диф. зач Комплексный диф. зачет
▼ 0

06 5 т 0
▼ 0
▼ 0
т 0
▼ 0
▼ 0

* т 0
▼ 0

[6] ПП.ОЗ Производственная практика ▼ 0

[5] УП.ОЗ Учебная практика ▼ 0
т 0
т 0
▼ 0
т 0
▼ 0

Диф. зач Комплексный диф. зачет
▼ 0

07 6 т 0
т 0
▼ 0
▼ 0
▼ 0
т 0
▼ 0
▼ 0

[6] ПП.04 Производственная практика ▼ 0

[6] УП.04 Учебная практика ▼ 0
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№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

Т а
Т а
Т а
▼ а
▼ а

8 Диф. зач Комплексный диф. зачет
Т а а6 ▼ а
▼ а
▼ а
Т а
▼ а
▼ а
т а
▼ а
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С П Р А В О Ч Н И К  К О М П Е Т Е Н Ц И Й

Индекс Содержание

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

Г ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

У П.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.Об Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
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С П Р А В О Ч Н И К  К О М П Е Т Е Н Ц И Й

Индекс Содержание

ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЗ.04 Физическая культура
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных й горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

О КЗ Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЗ.04 Физическая культура
ЕН.01 Химия
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Индекс Содержание

ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

— МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЭ.05 Психология общения
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
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ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.0Ь.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЭ.05 Психология общения
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
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ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЭ.04 Физическая культура
ОГСЭ.05 Психология общения
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания

.
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
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ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

—
МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика

• МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
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УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ОГСЭ.05 Психология общения
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика
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МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОГСЭ.01 Основы философии
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

учебный план "43.02.15.osf", Код специальности 43.02.15, год начала подготовки 2020



С П Р А В О Ч Н И К  К О М П Е Т Е Н Ц И Й

Индекс Содержание

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

Г УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика
МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной деятельности
ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания

gr~—
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

оп.ю Основы предпринимательства
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
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ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.10 Основы предпринимательства

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
УП.01 Учебная практика
ПП.01 Производственная практика

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
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ОП.ОБ Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

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

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
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МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания

ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
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ОП.08 Охрана труда

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.ОБ Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
УП.02 Учебная практика
ПП.02 Производственная практика

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
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ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

ПК 3.4 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

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.
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ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

^ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.ОБ Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
УП.ОЗ Учебная практика
ПП.03 Производственная практика

ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ЕН.01 Химия
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Индекс Содержание

ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
Г

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания

—
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

* МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
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УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

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

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания

» ОП.ОБ Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.ОБ Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
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МДК.04,02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
УП.04 Учебная практика
ПП.04 Производственная практика

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

ЕН.01 Химия
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
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ОП.08 Охрана труда

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

'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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

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.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
УП.05 Учебная практика
ПП.05 Производственная практика

ПК 5.6.
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

ЕН.01 Химия
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08 Охрана труда

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента
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ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3

Индекс

УП.05
ПП.05

ЕН.02
ОП.01
ОП.02
О П .О З___
ОП.04
ОП.06
ОП.07
ОП.08
ОП.09
МДК.06.01
УП.06____
ПП.06

ЕН.02___
ОП.01 
ОП.02 _  
ОП.ОЗ 
ОП.04
ОП.06 ___
ОП.07 __
ОП.08
ОП.09
МДК.06.01
УП.06____
ПП.06

ОГСЭ.05
ЕН.02____
ОП.01
ОП.02
ОП.ОЗ
ОП.04
ОП.06
ОП.07
ОП.08
ОП.09
МДК.06.01

Содержание

Учебная практика 
Производственная практика

Участвовать в планировании основных показателей производства.

Экологические основы природопользования
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
Организация хранения и контроль запасов и сырья
Техническое оснащение организаций питания
Организация обслуживания
Правовые основы профессиональной деятельности
Информационные технологии в профессиональной деятельности
Охрана труда ___
Безопасность жизнедеятельности
Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 
Учебная практика 
Производственная практика

Планировать выполнение работ исполнителями.

Экологические основы природопользования 
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
Организация хранения и контроль запасов и сырья __________
Техническое оснащение организаций питания
Организация обслуживания
Правовые основы профессиональной деятельности
Информационные технологии в профессиональной деятельности
Охрана труда__________________________________________________________
Безопасность жизнедеятельности
Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
Учебная практика ____________________  _______
Производственная практика

Организовывать работу трудового коллектива.

Психология общения
Экологические основы природопользования
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
Организация хранения и контроль запасов и сырья
Техническое оснащение организаций питания
Организация обслуживания
Правовые основы профессиональной деятельности
Информационные технологии в профессиональной деятельности
Охрана труда ______________________________________
Безопасность жизнедеятельности
Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
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Индекс Содержание

УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика

ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ОГСЭ.05 Психология общения
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика

ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

I ОГСЭ.05 Психология общения
I  ЕН.02 Экологические основы природопользования

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания
ОП.04 Организация обслуживания
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.08 Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
УП.06 Учебная практика
ПП.06 Производственная практика

ПК 7.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ПК 7.2 Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика
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ПК 7.3 Готовить простые супы.

МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ПК 7.4 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ПК 7.5 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ПК 7.6 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика

ПК 7.7 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

МДК.07.01 16675 Повар
УП.07 Учебная практика
ПП.07 Производственная практика
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И н д е к с Н а и м е н о в а н и е 4> о р м и р у е м ы € к о м п е т е н ц и И

НО Начальное общее образование
-------------

оо Основное общее образование

ОУД Общие учебные дисциплины
О У Д .0 1 Р усски й  я зы к

О У Д .0 2 Л и те р а т ур а

О У Д . 03 И н о с тр а н н ы й  язы к

О У Д .0 4 М ате м а ти ка

!о у д .05 И сто р и я

;о у д .06 Ф и зи ч е ск а я  кул ьтур а

О У Д .07 О сн о в ы  б е зо п а сн о сти  ж и зн ед е я те л ьн о с ти

О У Д .08 А с тр о н о м и я

ОУД Учебные дисциплины по выбору из 
обязательных предметных областей

О У Д .0 9 Р о д н о й  я зы к

О У Д . 10 И н ф о р м а ти ка

О У Д . 11 О б щ е ств о зн а н и е

О УД . 12 Х и м и я

О У Д . 13 Б и о л о ги я

уд Дополнительные образовательные 
дисциплины

УД . 14 П р а в о сл а вн а я  кул ьтур а

УД . 15 О сн о в ы  и н те л л е к ту а л ь н о го  тр уда

ОГСЗ Общий гуманитарный и 
социально-экономический учебный цикл

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОКб ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ПК 6.3 ПК 6.4
ПК 6.5 '

О ГС Э .01 О сн о в ы  ф и л о со ф и и О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9

О Г С Э .0 2 И сто ри я О К  1 О К  2 окз О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9

О ГС Э .О З И н о с тр а н н ы й  я зы к  в  п р о ф е с си о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с ти О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 О К  10
.

О Г С Э .0 4 Ф и зи ч е ск а я  кул ьтур а О К  2 О К  3 О К 6

О Г С Э .0 5 П си хо л о ги я  общ ен и я О К  4 О К  5 О К 6 О К  8 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5

ЕН Математический и общий 
естественнонаучный учебный цикл

ОК 1 ОК 2 окз ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 1.1
ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1
ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5. ПКЗ.б. ПК 3.7. ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5. ПК 4.6.
ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3. ПК 5 . 4 . ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ЕН .01 Хи м и я

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 о к  6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2.2 П К  2.3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3 .3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5.2 О К  10 П К 1.4 П К  2.4 П К  2.5 . П К  2.6 . П К  2 .7 . П К  2.8. П К  3.5 . П К  3.6. П К  3.7 . П К  4 .5 .

П К  4.6. П К  5.3 . П К  5.4 . П К  5.5. П К  5.6.

Е Н .02 Э к о л о ги ч е ск и е  о сн о вы  п р и р о д о п о л ь зо в а н и я

О К  1 О К  2 о к з О К  4 О К  5 О К  6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2 .2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3.2 П К  3 .3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  11

ЕН.ОЗ Ф и зи ка

ОК 1 ОК 2 окз ОК 4 ОК 5 ОК б ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 1.1
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Р А С П РЕД Е Л ЕН И Е  КО М П ЕТЕНЦ И Й

И н д е к с Н а и м е н о в а н и е Ф о р м и р у е м ы е  к о м п е т е н ц и и

оп Общепрофессиональный цикл
ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1
ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5. ПК 4.6.
ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

О П .01
М и кр о б и о л о ги я , ф и зи о л о ги я  п и тан и я , сан и тар и я  и 
ги ги ен а

О К  1 О К  2 О К З О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2.2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3.3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10 П К  1.4 П К  2 .4 П К  2.5. П К  2.6 . ПК 2.7.

П К  2 .8 . П К  3.5. П К  3.6. П К  3.7. П К  4 .5 . П К  4 .6 . П К  5.3. П К  5.4. П К  5.5 . П К  5.6.

О П .0 2 О р га н и за ц и я  хр а н е н и я  и ко н тр о л ь  за п а со в  и сы рья

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 ПК 1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2 .2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3.3 П К  3.4 П К  4.1 П К  4 .2 ПК 4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10 П К  1.4 П К  2 .4 П К  2.5. П К  2.6. П К  2.7.

П К  2 .8 . П К  3.5 . П К  3.6. П К  3.7. П К  4 .5 . П К  4.6. П К  5.3. П К  5.4. П К  5.5 . П К  5.6.

О П .О З Т е х н и ч е с к о е  о сн а щ е н и е  о р га н и за ц и й  пи тан и я

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 ПК 1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2.2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3 .3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10 П К  1.4 П К  2 .4 П К  2.5. П К  2.6. П К  2.7.

П К  2.8. П К  3.5. П К  3 .6 . П К  3.7. П К  4 .5 . П К  4 .6 . П К  5 .3 . П К  5.4. П К  5.5 . П К  5.6.

О П .0 4 О р га н и за ц и я  о б сл уж и ван и я

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2.2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3.3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 ПК 4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10 П К  1.4 П К  2 .4 П К  2.5. П К  2.6. П К  2.7.

П К  2.8. П К  3.5. П К  3.6 . П К  3.7. П К  4 .5 . П К  4.6 . П К  5.3. П К  5.4. П К  5.5 . П К  5.6 .

О П .0 5 О сн о в ы  эко н о м и ки , м е н е д ж м е н та  и м ар кети н га
О К  10 О К  И П К  1.4 П К  2.4 П К  2 .5 . П К  2.6 . П К  2.7. П К  2.8. П К  3.5 . ПК 3.6. П К  3.7. П К  4 .5 .

П К  4 .6 . П К  5.3. П К  5 .4 . П К  5.5. П К  5.6 .

О П .0 6 П р а в о в ы е  о сн о вы  п р о ф е сси о н а л ьн о й  д е я т е л ь н о с ти

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2.2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3.3 П К  3.4 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6.1 П К  6 .2 Q K  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10

О П .0 7
И н ф о р м а ц и о н н ы е  те хн о л о ги и  в п р о ф е с си о н а л ь н о й  
д е я т е л ь н о с ти

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2.2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3.3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 ПК 4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10 О К  11

О П .0 8 О хр а н а  тр у д а

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2 .2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3.2 П К  3.3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5 .2 П К  6 .1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10 П К  1.4 П К  2 .4 П К  2.5. П К  2.6. П К  2.7.

П К  2 .8 . П К  3.5 . П К  3.6 . П К  3.7. П К  4 .5 . П К  4.6 . П К  5 .3 . П К  5.4. П К  5 .5 . П К  5.6.

О П .0 9 Б е зо п а сн о с ть  ж и зн ед е я те л ьн о сти

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  2.1 П К  2 .2 П К  2 .3 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3 .3 П К  3 .4 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3 П К  4 .4 П К  5.1

П К  5.2 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3 П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10

О П .1 0 О сн о в ы  п р е д п р и н и м а те л ь ств а О К  10 О К  11

ПЦ Профессиональный цикл

ОК 1 ОК 2 ОКЗ ОК 4 ОК 5 ОК6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 1.1
ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1
ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5. ПК 4.6.
ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1
ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7

пи ГИ

Организация и введение процессов 
приготовления и подготовки к ОК 1 ОК 2 ОКЗ ОК 4 ОК 5 ОК6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2

учебный план "43.02.15.osf", Код специальности 43.02.15, год начала подготовки 2020



Р А С П РЕД Е Л ЕН И Е  КО М П ЕТЕН Ц И Й

И н д е к с Н а и м е н о в а н и е Ф о р м и р у е м ы е  к о м п е т е н ц и и
lll'l.UX расалплацпп nu/iyifioupnnaiUD длп илюд,

кулинарных изделий сложного 
ассортимента

ПК 1.3 ПК 1.4

М Д К .01 .01
О р га н и за ц и я  п р о ц е ссо в  п р и го то в л е н и я , п о д го то вки  к 
р е ал и за ц и и  к ул и н ар н ы х  п о л уф а б р и ка то в

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

О К  10 П К  1.4

М Д К .0 1 .0 2
П р о ц е ссы  п р и го то в л е н и я , п о д го то в ки  к ре ал изац и и  
к ул и н ар н ы х  п о л уф а б р и ка то в

П К 1.4

УП.01 Учебная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1.2 П К  1.3

П К  1.4

ПП.01 Производственная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  1.1 П К  1 .2  * П К  1.3

П К  1.4

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

ОК 1

--------- -

ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 2.1

ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

М Д К .02 .01
О р га н и за ц и я  п р о ц е ссо в  п р и го то в л е н и я , п о д го то в ки  к 
р е ал и за ц и и  го р я ч и х  бл ю д , к ул и н ар н ы х  и зд ели й , 
з а к у со к  с л о ж н о го  а ссо р ти м е н та

О К  1 О К  2 О К З О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  2.1 П К  2 .2 П К  2.3

О К  10 О К  11 П К  2.4 П К  2.5. П К  2.6 . П К  2.7. П К  2 .8 .
—

М Д К .0 2 .0 2
П р о ц е ссы  п р и го то в л е н и я , п о д го то в к и  к ре ал изац и и  
го р я ч и х  б л ю д , к ул и н ар н ы х  и зд ел и й , за к у со к  с л о ж н о го  
а ссо р ти м е н та

П К  2.4 П К  2.5 . П К  2.6. П К  2.7. П К  2.8 .

УП.02 Учебная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  2.1 П К  2 .2 П К  2 .3

П К  2.4 П К  2.5 . П К  2.6. П К  2.7. П К  2.8.

ПП.02 Производственная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  2.1 П К  2 .2 П К  2 .3

П К  2.4 П К  2.5 . П К  2.6. П К  2.7. П К  2.8 .

пм.оз

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформление и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

ОК 1 ОК 2 ОКЗ ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 3.1

ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

М Д К .03 .01
О р га н и за ц и я  п р о ц е ссо в  п р и го то в л е н и я , п о д го то в ки  к 
р е ал и за ц и и  х о л о д н ы х  бл ю д , к ул и н ар н ы х  и зд ели й , 
за к у со к  с л о ж н о го  а ссо р ти м ен та

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3 .3

П К  3.4 О К  10 О К  11 П К  3.5. П К  3.6 . П К  3.7.

М Д К .0 3 .0 2
П р о ц е ссы  п р и го то в л е н и я , п о д го то в к и  к р е ал и зац и и  
хо л о д н ы х  бл ю д , к ул и н ар н ы х  и зд ел и й , за кусо к  
с л о ж н о го  а ссо р ти м ен та

О К  10 О К  11 П К 3.5. ПК 3.6. П К  3.7 .

УП.ОЗ Учебная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3 .3

П К  3 .4 П К  3.5 . пк з.б. П К  3.7.

ПП.03 Производственная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  3.1 П К  3 .2 П К  3 .3

П К  3 .4 П К  3.5. П К  3.6 . П К  3.7.

ПМ.04

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5. ПК 4.6.
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Р А С П РЕД Е Л ЕН И Е  КО М П ЕТЕН Ц И Й

И н д е к с Н а и м е н о в а н и е Ф о р м и р у е м ы е  к о м п е т е н ц и и

М Д К .04 .0 1
О р га н и за ц и я  п р о ц е ссо в  п р и го то вл ен и я , п о д го то вки  к 
р е ал и за ц и и  х о л о д н ы х  и гор яч и х  д е се р то в , н ап и тков  
с л о ж н о го  а ссо р ти м е н та

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  4 .1 П К  4 .2 П К  4 .3

П К  4 .4 О К  10 О К  11 П К  4.5. П К  4 .6 .

М Д К .04 .0 2
П р о ц е ссы  п р и го то в л е н и я , п о д го то вки  к ре ал изац и и  
хо л о д н ы х  и го р я ч и х  д е се р то в , н а п и тк о в  сл о ж н о го  
а с со р ти м е н та

О К  10 О К  11 П К  4 .5 . П К  4 .6 .

УП.04 Учебная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3

П К  4 .4 П К  4.5. П К  4.6 .

ПП.04 Производственная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  4.1 П К  4 .2 П К  4 .3

П К  4 .4 П К  4.5 . П К  4 .6 .

ПМ.05

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК б ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

М Д К .05 .01
О р га н и за ц и я  п р о ц е ссо в  п р и го то в л е н и я , п о д го то в ки  к 
р е ал и за ц и и  х л еб о б ул о ч н ы х , м уч н ы х  к о н д и тер ски х  
и зд е л и й  сл о ж н о го  а ссо р ти м ен та

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  5.1 П К  5 .2 О К  10

О К  11 П К 5.3. П К  5.4 . П К  5.5. П К  5 .6 .

М Д К .0 5 .0 2
П р о ц е ссы  п р и го то в л е н и я , п о д го то в ки  к р е ал и зац и и  
хл е б о б у л о ч н ы х , м уч н ы х  к о н д и те р ски х  и зд ел и й  
с л о ж н о го  а ссо р ти м е н та

П К  5.4. П К  5.5.

УП.05 Учебная практика
О К  1 О К  2 окз О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  5.1 П К  5 .2 П К  5.3 .

П К  5.4. П К  5.5. П К  5.6 .

ПП.05 Производственная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  5.1 П К  5 .2 П К  5.3 .

П К  5.4. П К  5.5. П К  5.6 .

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала

ОК 1 ОК 2 ОКЗ ОК 4 ОК 5 ОКб ОК 7 ОК 8 ОК 9 ОК 10 ОК 11 ПК 6.1
ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

М Д К .06 .01
О п е р а т и в н о е  уп р ав л е н и е  те к ущ е й  д е я т е л ь н о с ть ю  
п о д ч и н е н н о го  п ер со н ала

О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3

П К  6 .4 П К  6 .5 О К  10 О К  11

УП. 06 : Учебная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3

П К  6 .4 П К  6 .5

ПП.06 Производственная практика
О К  1 О К  2 О К  3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  6.1 П К  6 .2 П К  6 .3

П К  6 .4 П К  6 .5

ПМ.07
Выполнение работ по одной или 
нескольких профессиям рабочих, 
должностям служащих (для 
специальностей СПО)

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3

ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7

М Д К .07 .01 16675  П о вар
О К  1 О К  2 окз О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  7.1 П К  7 .2 П К  7 .3

П К  7 .4 П К  7 .5 П К  7 .6 П К  7.7
'

УП.07 Учебная практика
О К  1 О К  2 ок 3 О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  7.1 П К  7 .2 П К  7 .3

П К  7 .4 П К  7 .5 П К  7 .6 П К  7 .7

ПП.07 Производственная практика
О К  1 О К  2 окз О К  4 О К  5 О К 6 О К  7 О К  8 О К  9 П К  7.1 П К  7 .2 П К  7 .3

П К  7 .4 П К  7.5 П К  7 .6 П К  7 .7

пдп ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая аттестация
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И н д е к с Н а и м е н о в а н и е Ф о р м и р у е м ы е  к о м п е т е н ц и и

Подготовка выпускной квалификационной работы
Защита выпускной квалификационной работы
Подготовка к государственным экзаменам
Проведение государственных экзаменов

*
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Кабинеты:
1 Социально-экономических дисциплин
2 Иностранного языка
3 Информационных технологий в профессиональной деятельности
4 Экологических основ природопользования
5 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства
6 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:
1 Химии
2 Метрологии и стандартизации
3 Микробиологии, санитарии и гигиены
4 Учебный кулинарный цех
5 Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:
1 Спортивный зал;
2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;
3 Стрелковый тир

Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в сеть интернет:

1 Актовый зал
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ПОЯСНЕНИЯ К УЧЕБНОМУ ПЛАНУ__________________________ ________________________________________________________________________
1.1 Нормативная база реализации ППССЗ ОУ
1.Настоящий учебный план областного государственного автономного профессионального образовательного учреждения "Валуйский индустриальный техникум" разработан на 
основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности: по специальности: 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от ,20.2016г. №1565, зарегистрированного Министерством юстиции 
(рег.№44828 от 20.12.2016г.); По окончании курса обучения и защита дипломной работы присваиваются квалификации: специалист по поварскому и кондитерскому делу.

Нормативно-правовую основу разработки учебного плана составляют:
1. Федеральный закон от 29.12.2012 г. № 273 -ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
2. Федеральный государственный образовательный стандарт по специальности среднего профессионального образования специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское 
дело
3. Программы профессиональных модулей и дисциплин: ОП.01. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена ОП.02. Организация хранение и контроль запасов и
сырья ОП.ОЗ. Техническое оснащение организаций питания. ОП.04. Организация обслуживания. ОП. 05. Экономика, менеджмент, маркетинг. ОП.06. Правовые основы 
профессиональной деятельности. ОП.07. Информационные технологии в профессиональной деятельности. ОП.08. Охрана труда. ОП.09. Безопасность 
жизнедеятельности.ОП.10.Основы предпринимательства. ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента ПМ.02. Организация ведение процессов приготовления, оформление и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей видов и форм обслуживания. ПМ. 03. Организация т ведение процессов 
приготовления, оформление и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания. ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформление и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей видов и форм обслуживания. ПМ.05.Организация и ведение процессов 
приготовления, оформление и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей видов и форм обслуживания. ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих.__________________________________________________________________________________________________________________
4. Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;

5. Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 « О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 
«Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;.
6. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
7. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 
профессионального образования», зарегистрированный Министерством юстиции Российской Федерации (per. N 30861 от 26 декабря 2013 г.);
8. Устав областного государственного автономного профессионального образовательного учреждения «Валуйский индустриальный техникум»;
9. Письмо Минобрнауки РФ от 20 октября 2010г. № 12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы
начального профессионального образования/среднего профессионального образования» с уточнениями и дополнениями, внесенными Центром профессионального образования 
ФГАУ Ф И Р О ;_________________________________________________ ___________________________________________________________________________________________
10. Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных
государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования»;_____________________________________
И . СанПиН 2.4.3.1186 -  03 (с изменениями от 28 апреля 2007 г., 23 июля 2008 г.), СанПиН 2.4.3.2554 -  09;
12. Приказ Министра обороны и Министерства образования и науки №96/134 от 24 февраля 2010 г. «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской 
Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, 
образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах» (зарегистрированного в Минюсте РФ 12.04.2010 
№ 16866); ___________________________________________________________________________________________________________________________________________
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13. Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом существующих 
профессиональных стандартов, утвержденные Министерством образования и науки РФ от 22.01.2015г.№ДЛ-1/05вн
14. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»;
15. Постановление Правительства Белгородской области от 18 марта 2013 года № 85-пп «О порядке организации дуального обучения учащихся и студентов»;
16. «О порядке организации дуального обучения учащихся и студентов» -профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерством труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015г№ 610н
17. Письмо Минобрнауки России от 20 июня 2017г. №ТС-194/08 "Об организации изучения учебного предмета " Астрономия" как обязательного для изучения на уровне среднего
общего образования. __________________________________________________________________________________________________________
18. Методические рекомендации по реализации Федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 
востребованным и перспективным профессиям и специальностям (Письмо от 01.03.2017 г. №06-174 Минобрнауки России"
19. Протокол №3 от 25.05.2017 г. Об уточнении "Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 
среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 
профессии или специальности среднего профессионального образования (ФИРО, 2017 г.).
Приказ Минобрнауки России от 25.10.2013г. № 1186 "Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем рофессиональном образовании и их дубликатов"

1.2.0рганизация учебного процесса и режима занятий
Согласно учебному плану: -  начало учебных занятий -  1 сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса; -  продолжительность каникул - 34 недели (26 
недель в летний период и 8 недель в зимний период), что соответствует ФГОС СПО (не менее 10 недель в учебном году); -  продолжительность учебной недели -  шестидневная; 
-  продолжительность занятий -  45 минут, занятия проводятся парами; -  текущий контроль знаний осуществляется в процессе проведения практических и лабораторных работ, 
тестирования, самостоятельной работы, контрольной работы, устного опроса и других форм контроля знаний Производственная практика студентов проводится 
концентрировано. В организациях на основе договоров, заключаемых между техникумом и этими организациями. Виды практик: учебная практика, производственная практика 
(по профилю специальности) и производственная практика (преддипломная). Учебная практика -  468 часов и производственная практика -  684 часа проводится в 
организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Дуальное обучение проводится на предприятии ИП Ланин на 1курсе учебной 
практики- 36 часов, производственной практики- Очасов, 2курсе учебной практики- 144 часа, производственной практики- 144 часа,3 курсе учебной практики- 144 часа, 
производственной практики- 288 часов , 4 курсе учебной практики- 144 часа, производственной практики- 252 часа .Что составляет - 34% от профессиональной составляющей.

- на практические занятия, проводимые в организациях в рамках дуального обучения, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся, 
отводиться не менее 50% от часов, отведённых на профессиональную составляющую. Для подгрупп девушек часть учебного времени дисциплины «Безопасность 
жизнедеятельности» (48 часов), отведенного на изучение основ военной службы может быть использована на освоение основ медицинских знаний. В период обучения с юношами
проводятся учебные сборы (в период летних каникул 6 семестра).________________________________________________________________________________________________
Общая продолжительность каникул составляет 34 недели: 11 недель на 1 и 2 курсе, 10 недель на 3 курсе и 2 недели на 4 курсе, в том числе по 2 недели в зимний период на всех 
курсах), что соответствует ФГОС СПО (не менее 10 недель в учебном году). Учебный план определяет качественные и количественные характеристики программы подготовки 
специалистов среднего звена по специальности: объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; перечень учебных дисциплин, 
профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); последовательность изучения учебных дисциплин и 
профессиональных модулей;_________________________________________________________________________________________________________________________________
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виды учебных занятий; распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и по семестрам; распределение по семестрам и объемные показатели 
подготовки и проведения государственной итоговой аттестации. При формировании учебного плана учитывались следующие нормы нагрузки: объем недельной 
образовательной нагрузки обучающихся по программе не может привышать 36 акадимических часов, и включает все виды работы во взаимодействии с преподователем и 
самостаятельную учебную работу. Изменены наименование столбцов по РУП , разрабатываемым по новым ФГОС (выбор наименования предлагается программой), - 
"максимальная" на "Объем ОП",- "обязательная" на "С преподавателем". С целью получения студентами среднего общего образования в состав учебного плана входит 
общеобразовательный цикл. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования реализуется в пределах образовательных программ 
среднего профессионального образования с учетом профиля получаемого профессионального образования (Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 
29.12.2012 г. № 273 ФЗ;) При формировании учебного плана распределен весь объем времени, отведенного на реализацию ППССЗ, включая инвариантную и вариативную части.
Учебный план состоит из титульной части, пояснительной записки, таблицы «Сводные данные по бюджету времени (в неделях)», таблицы «План учебного процесса» и перечня 
кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по специальности. Организация консультаций -  из расчёта от 1 до 4 часов на учебную дисциплину, МДК на каждый
учебный год. Формы проведения консультаций групповые, индивидуальные, письменные, устные.______________________________________________________________________
Консультации приказом директора ОГАПОУ «Валуйский индустриальный техникум» могут ежегодно перераспределятся с учетом результатов входного контроля, промежуточной 
аттестации и других объективных причин.
1.3 Общеобразовательный цикл
Корректировка учебного рабочего плана проведена на основании рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ СПО на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования. Одобрено «Научно- методическим советом центра профессионального образования и системы квалификации ФГАУ «ФИРО» протокол №3 от 25 мая 2017г. 
фиксируются две учебные дисциплины «Русский язык», «Литература» в учебном плане.
Также в учебный план введена учебная дисциплина «Астрономия» в количестве 56 часов. Дополнительно в учебный план в ведена адаптационная учебная дисциплина "Основы 
интелектуального труда" в количестве 70 часов. Основание Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2015г. №06- 443.Православная 
культура - 36 часов (закон Белгородской области от 03.07.2006 года № 57 «Об установлении регионального компонента государственного образовательного стандарта 
общего образования Белгородской области») Родной язык-74часа (Письмо Минобрнауки РФ от 17.03.2015г. №06-259). Изменено название учебной дисциплины Обществознание 
(включая экономику и право) на "Обществознание" (приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 "Об утверждении федеральных образовательных стандарта среднего 
общего образования" с изменениями 31 декабря 2015г. № 1578 и одобрена решением федерального учебно-методического объеденения по общему образованию (протокол от 28 
июня В общепрофессиональный учебный цикл на основании письма Департамента внутренней и кадровой политики области от 03.07.2014 г. №3-114/556 «О включении в курс 
обучения» введена дисциплина ОП.10 «Основы предпринимательства» - 39 часов.

Федеральный государственный образовательный стандарт (далее - ФГОС) среднего общего образования реализуется с учётом естественнонаучного профиля получаемого 
профессионального образования (часть 3 статьи 68 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации"), в соответствии с 
рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 
основного общего образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности профессионального 
образования (письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. № 06-259). Общеобразовательная подготовка реализуется на 1, 2 и 3 курсе. 
Дисциплины общеобразовательного цикла делятся на базовые и профильные. Профильными дисциплинами естественнонаучного профиля являются информатика,химия . По 
русскому языку , математике, физике, проводятся экзамены. По русскому языку и математике в письменной форме, по физике в устной. На 1 курсе студенты самостоятельно 
под руководством преподавателя выполняется индивидуальный проект по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных дисциплин в любой избранной 
области деятельности (познавательной, практической, учебно - исследовательской, социальной, иной) по учебной дисциплине ОУД. 12 Химия . Текущий контроль по дисциплинам 
общеобразовательного цикла проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными 
методами, включая компьютерные технологии. Текущий контроль знаний осуществляется в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, 
контрольных работ, устного опроса и определяется оценками «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» - удовлетворительно, «2» - неудовлетворительно. Занятия по дисциплине 
«Иностранный язык» проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 8 человек. По дисциплине «Физическая культура» еженедельно предусмотрены 
2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки. Практические работы по Информатике проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой
составляет не менее 8 человек._______________________________________________________________________________________________________________________________
1.4 Формирование вариативной части ППССЗ
Вариативная часть (1214ч. обязательных учебных нагрузок) дает возможность расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения 
дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и 
возможностями продолжения образования. Вариативная часть ППССЗ специальности распределена следующим образом:
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ОП.02. Организация хранение и контроль запасов и сырья -  47 часов.
МДК.02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. -  56 часов.
МДК. 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  140 часов.
УП.02 Учебная практика-108 часов
ПП.02 Производственная практика -108 часов.
МДК.03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. -  88 часов.
МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента -  168 часов.
МДК.04.02. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента -  80 часов.
МДК.05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. -  48 часов.
МДК.05.02. Процессы приготовления подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента -  155 часов.
УП.05 Учебная практика-36 часов 
ПП.05 Производственная практика -72 часа 
МДК.07.01. 16675 Повар -  36 часов.
УП.07 Учебная практика -  36 часов 
ПП.07Производственная практика-36 часов
1.5 Формы проведения промежуточной аттестации
Промежуточная аттестация предусмотрена во 2 семестре 1 неделя, в 3 семестре 1 неделя, в 4 семестре 1 неделя, в 5 семестре 1 неделя, в 6 семестре 1 неделя, в 7 семестре 1 
неделя, в 8 семестре 1 неделя. Промежуточная аттестация в форме экзамена и дифференцированного зачета проводится в день, освобожденный от других форм учебной 
нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или 
дисциплины. Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации студентов не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных 
зачетов -  10. Промежуточную аттестацию по междисциплинарным курсам проводят непосредственно после завершения их освоения. При рассредоточенном изучении учебных 
дисциплин группируются два экзамена в рамках одной календарной недели, при этом предусматривается не менее двух дней между ними на предэкзаменационные консультации. 
По дисциплинам общеобразовательного цикла формы промежуточной аттестации -  ДЗ (дифференцированный зачет) и Э (экзамен); По дисциплинам общепрофессионального 
цикла формы промежуточной аттестации -  3 (зачет), ДЗ (дифференцированный зачет), Э (экзамен); Промежуточная аттестация по основным элементам программы 
профессионального модуля -  по МДК экзамен, по учебной и производственной практике -  ДЗ (дифференцированный зачет). Условия допуска к экзамену (квалификационному) 
является успешное освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля теоретической части модуля (МДК) и практики. По дисциплинам, для которых 
не указана форма промежуточной аттестации, итоговая оценка ставится по текущему и вносится в зачетную книжку студентов. Для юношей и девушек предусматривается 
оценка результатов освоения основ военной службы.____________________________________________________________________________________________________________
1.6 Формы проведения государственной итоговой аттестации
Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломной работы). По усмотрению образовательной организации 
демонстрационный экзамен. Обязательное требование -  соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей. На государственную итоговую аттестацию отводится 6 недель: выполнение дипломной работы с 18.05.2024г. по 14.06.2024г. (4 недели), защита дипломной работы с 
15.06.2024г. по 28.06.2024г.(2 недели) За полгода до начала государственной итоговой аттестации обучающиеся знакомятся с программой итоговой аттестации утвержденной на 
заседании педагогического совета. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение 
обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе 
выпускником могут быть представлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие
работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики._____________________________________________________________________________
Согласовано
Зам. директора Грузин А.С.
Зам. директора Кошман А.В.
Зам. директора Рябинин А.Н.
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ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ
учебного плана основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования

43.02.15Поварское и кондитерское дело. ЗгЛОмес.
код, наименование профессии/специальности, срок обучения »

па 2020 - 2024уч.гг.
(срок освоения программы)

представленногоОГА ПОУ «Валуйский индустриальный техникум»
у>казывается организация-разработчик

Экспертиза учебного плана проводилась на соответствие требованиям следующих нормативных документов:
Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
профессии/специачыюсти43.02.15Поварское и кондитерское дело(далее - ФГОС), утвержденного приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации №1565от 09 декабря 2016г.

ПисьмаМинобрнауки РФ от 17.03.2015 г. № 06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего 
общего образования в пределах освоения образовательных программ СПО на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и 
получаемой профессии или специальности СПО» (с уточнениями, с учетом письма Минпросвещения России от 26.03.2019 N 05-ПГ-МП-5135)

№ Наименование экспертного показателя Самообследование Экспертная оценка 
на соответствие 
нормативным 

документам (+/-)

Примечание

1 Наличие утвержденного учебного плана, 
согласованного со всеми 
нреднрин i иямн/организацнямн, участвующими 
в реализации учебной и производственной 
практики, дуального обучения с данной ПОО но 
данной профессии/специальности

2. Экспертиза структуры учебного плана
Наличие структурных элементов (титульный 
лист.график учебного процесса, таблица «Сводные 
данные по бюджету времени», план учебного 
процесса,перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, 
пояснительная записка)

имеется +

2.1. Соответствие требованиям структурных элементов УП:
Титульный лист (согласование, код, наименование 
профессий, учредитель, форма обучения, срок и

соответствует +



обучения, профиль профессионального 
образованиянаименование ОУ, квалификация, уровень 
программы, год начала подготовки, приказ об 
утверждении ФГОС)
Календарный учебный график (соответствие 
бюджетному времени в соответствии с ФГОС СПО)

соответствует + ♦

Соответствие суммарного количества недель по курсам 
и на весь срок обучения с параметрами ФГОС СПО

соответствует +

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. 
(таблица «Перечень кабинетов, лабораторий, 
мастерских и др.» для ППКРС/ППССЗ заполнена в 
соответствии с ФГОС СПО)

соответствует +

Пояснительная записка (нормативно-правовая база 
формирования учебного плана, режим работы, 
содержание плана (кол-во часов на изучение 
дисциплин), формы промежуточной и государственной 
итоговой аттестации, описание вариативная часть, 
информация о площадках реализации программ 
дуального обучения, количество часов отведенных 
на дуальное обучение по каждому курсу и в целом, 
%) ’

соответствует

*

+

J . Экспертиза содержания раздела «План учебного 
процесса»

3.1. Порядок, индекс и наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей и МДК 
практик (Обязательная часть) соответствует ФГОС 
СПО

соответствует +

3.2. Максимальный объем учебной нагрузки 
обучающихся составляет 54 академических часа в 
неделю) объем учебной нагрузки обучающихся не 
превышает 36 часов в неделю

соответствует +

3.3. Максимальный объем обязательной аудиторной 
учебной нагрузки обучающихся при очной форме 
обучения составляет 36 академических часов в неделю

соответствует +

3.4. Объемы времени, отведенные на общеобразовательные 
дисциплины соответствуют требований ФГОС СПО соответствует +



3.5. Объемы учебного времени в строках соответствующих 
циклов дисциплин, МДК, ПМ и практик соответствуют 
требованиям ФГОС СПО

соответствует +

3.6 Количество часов, отведенных на дисциплины, 
профессиональные модули (без учета практик) 
составляет не менее 32 часов/34 часов (68) (в 
соответствии с ФГОС СПО

соответствует +

*

3.7 Наличие в УП часов на учебную и 
производственную практику (дуальное обучение) соответствует +

3.8 Количество экзаменов в году, в процессе 
промежуточной аттестации, не превышает 8,количество 
зачетов в году, в процессе промежуточной аттестации, 
не превышает 10 (без учета зачетов по физической 
культуре)

соответствует +

3.9 Формы и сроки государственной итоговой аттестации 
приведены и соответствуют данным пояснительной 
записки и ФГОС СПО.

соответствует +

3.10 Количество часов консультаций в год соответствует 
требованиям ФГОС СПО

соответствует +

ЗАКЛЮЧЕНИЕ:
(внест и отметки, исправлений не допускает ся)

1 .Учебный план соответствует требованиям нормативных документов, рекомендуется к использованию в образовательном процессе
образовательной организации.

2.Уч@5ный план не соответствует требованиям нормативных документов, требует доработки и повторной экспертизы.
(дш^бр^дованне проведено:

/ Алексей Николаевич Рябинин/ ОГАПОУ «ВИТ» зам, директора/
(подпись/ (И. О. Ф., полностью) (место работы, должность)

29.06.2020г.
(дата проведения самообследования)

Эксперт: / 0  /Светлана Владимировна Козьмеико/ОГАПОУ «ААТ» зам, директора/
(подпись/ (И. О. Ф., полностью) (место работы, должность)

/У. ОУ ,



Сопоставление единиц ФГОС СПО и профессиональных стандартов 
По специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело

ФГОС СПО Профессиональный стандарт Примечание/вывод
Виды деятельности (ВД1)
Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента

Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или трудовые 
функции (ТФ) соответствующего уровня 
квалификации 
5 5 7  П о в а р
В Приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий (4 уровень квалификации)

Профессиональные компетенции по каждому ВД

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 
экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

Трудовые функции по каждой ОТФ или трудовые 
действия

B/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к работе 
Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, 
необходимых для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, 
используемые при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Подготовка товарных отчетов по приготовлению 
блюд, напитков и кулинарных изделий

B/02.4 Приготовление, оформление и презентация 
блюд, напитков и кулинарных изделий 
Разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Комплекс необходимых 
теоретических и 
практических знаний и 
навыков трудовых функций 
профессионального 
стандарта соответствуют 
профессиональным 
компетенциям ФГОС СПО



Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Приготовление и оформление блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Виды деятельности (ВД2)
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

Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или 
трудовые функции (ТФ) соответствующего уровня 
квалификации 
5 5 7  П о в а р
В Приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий (4 уровень квалификации)

Профессиональные компетенции по каждому ВД

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.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,

Трудовые функции по каждой ОТФ или трудовые 
действия

B/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к работе 
Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, 
необходимых для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, 
используемые при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Подготовка товарных отчетов по приготовлению 
блюд, напитков и кулинарных изделий

B/02.4 Приготовление, оформление и презентация 
блюд, напитков и кулинарных изделий 
Разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Комплекс необходимых 
теоретических и 
практических знаний и 
навыков трудовых функций 
профессионального 
стандарта соответствуют 
профессиональным 
компетенциям ФГОС СПО



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 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Приготовление и оформление блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Виды деятельности (ВД3)
Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к

Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или 
трудовые функции (ТФ) соответствующего уровня 
квалификации



реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

5 5 7  П о в а р
В Приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий (4 уровень квалификации)

Профессиональные компетенции по каждому ВД

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

Трудовые функции по каждой ОТФ или трудовые 
действия

B/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к работе 
Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, 
необходимых для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, 
используемые при приготовлении блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Подготовка товарных отчетов по приготовлению 
блюд, напитков и кулинарных изделий

B/02.4 Приготовление, оформление и презентация 
блюд, напитков и кулинарных изделий 
Разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Приготовление и оформление блюд, напитков и

Комплекс необходимых 
теоретических и 
практических знаний и 
навыков трудовых функций 
профессионального 
стандарта соответствуют 
профессиональным 
компетенциям ФГОС СПО



категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

кулинарных изделий

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 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.
Виды деятельности (ВД4)
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

Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или 
трудовые функции (ТФ) соответствующего уровня 
квалификации 
5 5 7  П о в а р
В Приготовление блюд, напитков и кулинарных 
изделий (4 уровень квалификации)

Профессиональные компетенции по каждому ВД
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.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей,

Трудовые функции по каждой ОТФ или трудовые 
действия

B/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к работе 
Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, 
необходимых для приготовления блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, 
используемые при приготовлении блюд, напитков и

Комплекс необходимых 
теоретических и 
практических знаний и 
навыков трудовых функций 
профессионального 
стандарта соответствуют 
профессиональным 
компетенциям ФГОС СПО



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 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.

кулинарных изделий

Подготовка товарных отчетов по приготовлению 
блюд, напитков и кулинарных изделий

B/02.4 Приготовление, оформление и презентация 
блюд, напитков и кулинарных изделий 
Разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Подготовка оборудования, инвентаря для 
приготовления блюд, напитков и кулинарных 
изделий

Приготовление и оформление блюд, напитков и 
кулинарных изделий

Виды деятельности (ВД5)
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

Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или трудовые 
функции (ТФ) соответствующего уровня 
квалификации

682 П е к а р ь

В Изготовление, презентация и продажа 
хлебобулочных изделий (4уровень квалификации)

549  К о н д и т е р



В Изготовление теста, отделочных 
полуфабрикатов, приготовление десертов, 
кондитерской и шоколадной продукции 
разнообразного ассортимента(4 уровень 
квалификации)

Профессиональные компетенции по каждому ВД

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

Трудовые функции по каждой ОТФ или трудовые 
действия
B/01.4 Составление рецептуры хлебобулочных 
изделий
B/02.4 Подбор и подготовка сырья и исходных 
материалов для изготовления хлебобулочных 
изделий
B/03.4 Формовка хлебобулочных изделий
B/04.4 Выпечка хлебобулочных изделий
B/05.4 Презентация и продажа хлебобулочных
изделий

B/01.4 Подготовка инвентаря, оборудования и 
рабочего места кондитера к работе 
B/02.4 Изготовление, оформление и презентация 
кондитерской и шоколадной продукции

Профессиональные 
компетенции ФГОС не в полной 
мере отражают трудовую 
функцию B/02.4 
Изготовление, оформление и 
презентация кондитерской и 
шоколадной продукции, в 
частности изготовление 
шоколадной продукции.

Необходимость дополнения 
перечня профессиональных 
компетенций по видам 
деятельности, предусмотренным 
ФГОС соответствующих 
профессиональному стандарту 
кондитера.



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.
Виды деятельности (ВД6)
Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

Обобщенные трудовые функции (ОТФ) или трудовые 
функции (ТФ) соответствующего уровня 
квалификации

5 5 7  П о в а р
С Организация и контроль текущей деятельности 
бригады поваров (5 уровень квалификации)
D Управление текущей деятельностью кухни 
организации питания (6уровень квалификации)

682 П е к а р ь
С О рган и зац и я  и к о н т р о л ь  т ек ущ ей  д е я т е л ьн о с т и  
р а б о т н и к о в  б р и га д ы  п е к а р е й  (5 уровень квалификации)
D  Управление текущей деятельностью хлебобулочного 
производства (6 уровень квалификации)

549  К о н д и т е р
С Организация и контроль текущей деятельности 
бригады кондитеров (5 уровень квалификации)
D Управление текущей деятельностью 
кондитерского цеха (6 уровень квалификации)

Профессиональные компетенции по каждому ВД

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции, различных

Трудовые функции по каждой ОТФ или трудовые 
действия

C/01.5 Организация обеспечения бригады поваров

Комплекс необходимых 
теоретических и 
практических знаний и 
навыков трудовых функций



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

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, 
координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение 
деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 
обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 
категорий работников кухни на рабочем месте.

необходимыми материальными ресурсами и
персоналом
C/02.5 Организация работы бригады поваров 
C/03.5 Контроль работы подчиненных и подготовка 
отчетности о работе бригады поваров 
D/01.6 Планирование процессов кухни, основного 
производства организации питания 
D/02.6 Организация и координация процессов на 
кухне, основном производстве организации питания 
D/03.6 Контроль на каждом этапе технологического 
процесса приготовления блюд, напитков и
кулинарных изделий в организации питания 
D/04.6 Контроль и оценка эффективности процессов 
на кухне, основном производстве организации 
питания

профессионального 
стандарта соответствуют 
профессиональным 
компетенциям ФГОС СПО

C/01.5 Заказ, получение, организация хранения и 
использования бригадой пекарей продуктов, сырья, 
оборудования и инвентаря 
С/02.5Организация работы бригады пекарей 
С/03.5 Контроль работы подчиненных и подготовка 
отчетности о работе бригады пекарей 
D/01.6 Планирование процессов хлебобулочного 
производства
D/02.6 Организация и координация процессов 
хлебобулочного производства
D/03.6 Контроль и оценка эффективности процессов 
хлебобулочного производства

C/01.5 Обеспечение бригады кондитеров 
необходимыми материальными ресурсами и 
персоналом
C/02.5 Организация работы бригады кондитеров 
C/03.5 Контроль работы подчиненных и подготовка



отчетности о работе бригады кондитеров 
D/01.6 Планирование процессов кондитерского цеха 
D/02.6 Организация и координация процессов 
кондитерского цеха
D/03.6 Контроль и оценка эффективности процессов 
кондитерского цеха____________________________


