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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы 

Настоящая ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (далее – ФГОС, ФГОС СПО). 

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ОПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе 

основного общего образования образовательной организацией на основе требований 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 

и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и примерной основной образовательной 

программы «Профессионалитет».  

1.2. Нормативные документы: 

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

Российской Федерации»; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24.08.2022 № 

762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельно-

сти по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 

800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения Российской 

Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе 

с «Положением о практической подготовке обучающихся»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 

сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 

сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 

− Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 

марта 2022 г. N 115н «Об утверждении профессионального стандарта «Официант, бармен»; 

- Постановление Правительства Российской Федерации от 27 апреля 2024 г. № 555 «О 

целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального и 

высшего образования»; 

− Приказ Минобрнауки России от 14.07.2023 № 534 «Об утверждении Перечня 

профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное 

обучение». 

1.3. Перечень сокращений: 

Перечень сокращений, используемых в тексте ОПОП-П: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 
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ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

КК – корпоративные компетенции; 

ПС – профессиональный стандарт, 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ТФ – трудовая функция; 

ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

ОП – общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина; 

П – профессиональный цикл; 

ПМ – профессиональный модуль; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 

ОПБ – обязательный профессиональный блок; 

КОД – комплект оценочной документации; 

ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена. 

 

Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы  
Параметр Данные 

Отрасль, для которой разработана об-

разовательная программа 

Туризм и сфера услуг 

Перечень профессиональных стандар-

тов, соответствующих профессиональ-

ной деятельности выпускников (при 

наличии) 

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 08 сентября 2015 г. № 610н 

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н 

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. № 597н 

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 01 декабря 2015 г. № 914н 

Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N 115н 

Специализированные допуски для 

прохождения практики, в том числе по 

охране труда и возраст до 18 лет 

Не требуются 

Реквизиты ФГОС СПО  Приказ Министерства образования и науки Россий-

ской Федерации от 9 декабря 2016 года №1565 

Квалификация (-и) выпускника  Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

в т.ч. дополнительные квалификации  Повар 

Направленности (при наличии) - 

Нормативный срок реализации 

на базе ООО или на базе СОО  

3 года 10 мес. 

Нормативный объем образовательной 

программы 

на базе ООО или на базе СОО 

5940 

Согласованный с работодателем срок 

реализации образовательной про-

граммы 

3 года 10 мес. 
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Согласованный с работодателем объем 

образовательной программы 

5940 

Форма обучения очная 

Структура образовательной про-

граммы 

Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической 

подготовки 

Обязательная часть образовательной 

программы 

5940 4446 

социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ, 

ЕН 

578 350 

общепрофессиональный цикл 552 438 

профессиональный цикл 3118 3070 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

 

252 

792 

 

252 

792 

Вариативная часть образовательной 

программы 

1274 1274 

в т.ч. запрос ООО «Европа» (не менее 

50% объема вариативной части обра-

зовательной программы), включая 

цифровой образовательный модуль: 

450 450 

 МДК.06.02ц Продвижение товаров и 

услуг  с использованием цифровых 

технологий 

84 84 

МДК.08.01 Технология обслуживания 

в организациях питания 

130 130 

МДК.08.02 Технология обслуживания 

за барной стойкой 

92 92 

ПП.08 Производственная  практика 144 144 

ГИА в форме демонстрационного экза-

мена и защиты дипломного проекта 

(работы) 

216  

Всего 4464 3858 

 
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область(и) профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Профессиональные стандарты: 

№ Код и Наиме-

нование ПС 

Реквизиты 

утверждения 

Код и наименование 

ОТФ 

Код и наименование ТФ 

1 33.011 Повар Приказ Мини-

стерства труда 

и социальной 

защиты РФ от 

8 сентября 

2015 г. N 610н 

ОТФ А 

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий под руковод-

ством повара 

 ТФ A/01.03 Выполнение 

инструкций и заданий по-

вара по организации ра-

бочего места 

 ТФ А/02.03 Выполнение 

заданий повара по приго-

товлению, презентации и 

продаже блюд, напитков 

и кулинарных изделий 
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ОТФ В  

Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 ТФ В/01.04 Подготовка 

инвентаря, оборудования 

и рабочего места повара к 

работе 

ТФ В/02.04 

Приготовление, оформ-

ление и презентация 

блюд, напитков и кули-

нарных изделий 

 

2 33.010 Конди-

тер 

Приказ Мини-

стерства труда 

и социальной 

защиты РФ от 

7 сентября 

2015 г. N 597 

ОТФ А 

Изготовление теста, по-

луфабрикатов, кондитер-

ской и шоколадной про-

дукции под руковод-

ством кондитера 

 ТФ A/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
кондитера по организа-
ции рабочего места 

 ТФ A/02.3 Выполнение 
заданий кондитера по 
изготовлению, презен-
тации и продаже теста, 
полуфабрикатов, кон-
дитерской и шоколад-
ной продукции 

ОТФ В 

Изготовление теста, от-

делочных полуфабрика-

тов, приготовление де-

сертов, кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного ассорти-

мента 

ТФ A/01.4 Подготовка 
инвентаря, оборудова-
ния и рабочего места 
кондитера к работе 

 ТФ A/02.4 Изготовле-
ние, оформление и пре-
зентация кондитерской 
и шоколадной продук-
ции 

3 33.014 Пе-

карь 

 Приказ Ми-

нистерства 

труда и соци-

альной за-

щиты РФ от 1 

декабря 2015 

г. N 914н 

ОТФ А 

Изготовление хлебобу-

лочных изделий под ру-

ководством пекаря 

ТФ A/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

пекаря по организации 

рабочего места 

ОТФ В 

Изготовление, презента-

ция и продажа хлебобу-

лочных изделий 

ТФ A/02.3 Выполнение 

заданий пекаря по изго-

товлению, продаже и 

презентации хлебобулоч-

ных изделий 

4 33.008 Руко-

водитель 

предприятия 

питания 

Приказ Мини-

стерства труда 

и социальной 

защиты РФ от 

7 мая 2015 г. N 

281н 7 мая 

2015 г. N 281н 

ОТФ А 

Управление и контроль 

текущей деятельности 

сотрудников служб, от-

делов 

ТФ A/01.5 Управление 

текущей деятельностью 

сотрудников производ-

ственной службы 

ТФ A/02.5 Управление 

текущей деятельностью 

сотрудников службы об-

служивания 

3.3. Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  
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ВД 1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

ПМ.01 Организация и ведение процессов при-

готовления и подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ВД 2 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПМ.02 Организация и ведение процессов при-

готовления, оформления и подготовки к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ВД 3 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПМ.03 Организация и ведение процессов при-

готовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процессов при-

готовления, оформления и подготовки к реали-

зации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ВД 5 

Организация и ведение процессов при-

готовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05 Организация и ведение процессов при-

готовления, оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

ВД 6 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль текущей дея-

тельности подчиненного персонала 

ВД 7 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, слу-

жащих: «Повар» 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или не-

скольким профессиям рабочих, служащих: 

"Повар" 

ВД 8  
Организация обслуживания в организа-

циях питания 

ПМ.08 Организация обслуживания  в организа-

циях питания (ООО "Европа") 
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции  

Код Формулировка компетенции Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности применительно к различным контекстам 
Умения:  

распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части 

определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; 

 определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных 

сферах; 

реализовывать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

Знания:  

актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  

основные источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях;  

методы работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач;  

порядок оценки результатов решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию инфор-

мации, необходимой для выполнения задач профессио-

нальной деятельности 

Умения: 

 определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 
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планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания: 

 номенклатура информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности;  

приемы структурирования информации;  

формат оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессио-

нальное и личностное развитие. 
Умения:  

определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную терминологию;  

определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования 

Знания:  

содержание актуальной нормативно-правовой документации;  

современная научная и профессиональная терминология; 

возможные траектории профессионального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, руководством, клиентами. 
Умения: 

 организовывать работу коллектива и команды;  

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

Знания: 

 психологические основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности;  

основы проектной деятельности 
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ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию 

на государственном языке с учетом особенностей со-

циального и культурного контекста. 

Умения: 

 грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

Знания: 

 особенности социального и культурного контекста;  

правила оформления документов и построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, де-

монстрировать осознанное поведение на основе тради-

ционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

Умения: 

 описывать значимость своей специальности;  

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

 сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей;  

значимость профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресур-

сосбережению, эффективно действовать в чрезвычай-

ных ситуациях. 

Умения: 

 соблюдать нормы экологической безопасности;  

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности 

Знания:  

правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности;  

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;  

пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для со-

хранения и укрепления здоровья в процессе професси-

ональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; 

применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 
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пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными 

для данной специальности 

Знания: 

 роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности; 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профес-

сиональной деятельности. 
Умения: 

 применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания:  

современные средства и устройства информатизации;  

порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном  и иностранном языках. 
Умения: 

 понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные темы;  

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;  

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности;  

кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и 

планируемые);  

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

Знания: 

 правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы; 
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основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности;  

особенности произношения;  

правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, пла-

нировать предпринимательскую деятельность в про-

фессиональной сфере. 

Умения: 

 выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;  

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

оформлять бизнес-план;  

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в 

рамках профессиональной деятельности;  

презентовать бизнес-идею;  

определять источники финансирования 

Знания: 

 основы предпринимательской деятельности;  

основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов;  

порядок выстраивания презентации;  

кредитные банковские продукты 

 

 

 

 

 

 

4.2. Профессиональные компетенции  
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Виды деятельности Код и наименова-

ние компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ВД.1.  

Организация и ведение процессов приго-

товления и подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления полуфаб-

рикатов в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламен-

тами 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуа-

тации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом ра-

боты; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, про-

дуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производ-

ства полуфабрикатов по количеству и качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в соответствии с их ква-

лификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуата-

ции, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем ме-

сте производственного инвентаря и технологического оборудования, по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 
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обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяс-

нять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требо-

ваний, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе ра-

боты; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и техники безопасно-

сти при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления по-

луфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления полу-

фабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности для приготовления 

полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды для приготовления полуфабрикатов и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 



14 
 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, подго-

товку экзотических 

и редких видов сы-

рья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыб-

ного водного сы-

рья, дичи 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения обработки, подготовки экзотических и редких видов сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в соответ-

ствии с технологическими требованиями и регламентами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, упаковки, хране-

ния обработанного сырья с учетом требований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие технологическим требова-

ниям подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, продуктов и ма-

териалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. реги-

онального, выбирать соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замороженного сы-

рья, вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов 

различными способами с учетом требований по безопасности и кулинар-

ного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-

ментацию; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение 

различных методов обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, 

кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

хранение обработанного сырья с учетом требований к безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хра-

нении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов 

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

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обра-

ботки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения неиспользован-

ного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких видов 

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

ПК 1.3. 

 Проводить 

приготовление и 

подготовку к реа-

лизации полуфаб-

рикатов для блюд, 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента 
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4.3. Матрица компетенций выпускника 

кулинарных изде-

лий сложного ас-

сортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подготовку к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента оценивать качество и соответствие технологическим требованиям 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента с учетом требований к качеству и безопасности пи-

щевых продуктов и согласно заказу; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пря-

ностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при 

нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, 

применять техники шпигования, фарширования, формования, панирова-

ния, различными способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, 

упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, 

эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного сосед-

ства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

Знания: 
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4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам профессиональной 

деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики 

При наличии ПС 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хра-

нения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрикатов слож-

ного ассортимента из различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, 

продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов;  

требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрика-

тов 

ПК 1.4. 

Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур по-

луфабрикатов с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презентации резуль-

татов проработки. 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур полу-

фабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
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Часть ОПОП-П 

обязательная /ва-

риативная  

Наименование вида дея-

тельности 

Код и наименование 

профессиональной ком-

петенции 

Код профессиональ-

ного стандарта 

Код и наименова-

ние обобщенной 

трудовой функции  

Код и наименование 

трудовой функции 

 видов и форм об-

служивания 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, кра-

сящих веществ для разработки рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать 

форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей термической обра-

ботки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом особенно-

стей заказа, кондиции сырья, требований к безопасности готовой про-

дукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анали-

зировать результат, определять направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, 

сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфаб-

риката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;  

представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов разработки 

новой рецептуры и презентации 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные ме-

тоды, техники приготовления полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их 

обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, шоковое охла-

ждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, иннова-

ционные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его при-

менения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода по-

луфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ВД.2. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. 

 Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламен-

тами 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуа-

тации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, про-

дуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упа-

ковки и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 
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ВД по ФГОС 

СПО 

ВД 01  

Организация и ведение 

ПК 1.1 33.011 Повар ОТФ А 

Приготовление 

ТФ A/01.03 Выполне-

ние подготовительных 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производ-

ства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их ква-

лификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуата-

ции, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем ме-

сте производственного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями ин-

струкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в со-

ответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъ-

яснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических тре-

бований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе ра-

боты; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента; 



21 
 

обязательная процессов приготовления Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

блюд, напитков и работ по подготовке ра-

бочего места повара 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопас-

ности при выполнении работ для приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства про-

дукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций для при-

готовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, пра-

вила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. Навыки/Практический опыт: 
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 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации супов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве и осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав 

супов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов 

сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать каче-

ство органолептическим способом супов сложного ассортимента; 
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реа-

лизации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

  рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформле-

ния и подачи супов сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов сложного ассорти-

мента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхода порции 

в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
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оборудования, сырья, кулинарных изде-

сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополнительными ингреди-

ентами для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке, определения степени готовности, доведения 

до вкуса, оценки качества органолептическим способом супов сложного 

ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов, охлаждение, заморажи-

вание, размораживание отдельных полуфабрикатов для супов, готовых 

супов для организации хранения 

 ПК 2.3. 

 Осуществлять 

приготовление, не-

продолжительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Навыки/Практический опыт: 

приготовления, выполнения непродолжительного хранения горячих 

соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовления, творческого 

оформления и подготовки к презентации и реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав соусов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов сложного ас-

сортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять раз-

личные методы приготовления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать каче-

ство органолептическим способом соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для соусов, готовые соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных соусов; сервировать для подачи с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
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консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к ре-

ализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, при-

мерные нормы выхода соусов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного про-

изводства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для 

соусов, готовых соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологиче-

ских операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов слож-

ного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовле-

ния соусов сложного ассортимента; 
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ВД 01  

Организация и ведение 

материалов для приго- лий под руковод-

ством повара 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных соусов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила разогре-

вания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов;  

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации горя-

чих блюд и гарни-

ров из овощей, 

круп, бобовых, ма-

каронных изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

Навыки/Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 
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и форм обслужива-

ния 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять раз-

личные методы приготовления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и способов обслужива-

ния; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;  
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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; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок с 

учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

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

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.5. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать 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; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 
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и форм обслужива-

ния 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

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

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью;  

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горя-

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

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять раз-

личные методы приготовления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
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организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

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

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

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

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

из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

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

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

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

яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготов-

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

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из 

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

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

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

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать каче-

ство органолептическим способом горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабри-

каты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: горя-

чих 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 вод-

ного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 
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блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопас-

ности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготов-

ления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кро-

лика сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими требовани-

ями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 
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организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать каче-

ство органолептическим способом горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабри-

каты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, гото-

вые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформ-

ление сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчиты-

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

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консуль-

тировать потребителей; 
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владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, 

оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовке к 

презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горя-

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требова-

ний к безопасности; 
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температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд 

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

способы и формы инструктирования персонала в области приготов-

ления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использо-

вания высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих 

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

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности хра-

нения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  Навыки/Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 



42 
 

Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур го-

рячих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей за-

каза, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и ана-

лизировать результат, определять направления корректировки рецеп-

туры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим методикам, с уче-

том норм отходов и потерь при приготовлении; 
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оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

 представлять результат проработки (готовые горячие блюда, кули-

нарные изделия, закуски, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результа-

тов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

  наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, 

техники приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы при-

готовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и замо-

розка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консерви-

рования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его приме-

нения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнитель-

ными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 

  правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок 

ВД 3. ПК 3.1. Навыки/Практический опыт: 
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 Организация и ведение процессов приго-

товления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

 Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуа-

тации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продук-

тов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки и 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продук-

тов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; кон-

тролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для произ-

водства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потреб-

ности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

распределять задания между подчиненными в соответствии с их ква-

лификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуата-

ции, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем ме-

сте производственного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями ин-

струкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 
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контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в со-

ответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъ-

яснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических тре-

бований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе ра-

боты; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на 

рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

  требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасно-

сти при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства про-

дукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов;  

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
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процессов приготовления товления полуфабрика-

тов в соответствии с 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

ТФ В/01.04   

Подготовка инвентаря, 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, пра-

вила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2. 

 Осуществлять 

приготовление, не-

продолжительно е 

хранение холод-

ных соусов, запра-

вок с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

и форм обслужива-

ния. 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, непродолжительного хранения холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, непродолжительное хра-

нение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве, осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 
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контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать каче-

ство органолептическим способом холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных соусов, заправок;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок;  

организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с уче-

том требований к безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раз-

дачи; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного хранения холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных соусов, заправок сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых со-

усов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства, алкогольных напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 
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способы и формы инструктирования персонала в области приготовле-

ния холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использо-

вания высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных холодных 

соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных со-

усов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя;  

 базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.3. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации салатов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 
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и форм обслужива-

ния 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления сала-

тов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять раз-

личные методы приготовления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 
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охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных салатов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи;  

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление и подготовки к 

презентации и реализации салатов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода салатов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых сала-

тов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологиче-

ских операций; 

современные, инновационные методы приготовления салатов слож-

ного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовле-

ния салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использо-

вания высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных салатов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов;  

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
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базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации ка-

напе, холодных за-

кусок сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Навыки/Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации 

и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-
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тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок;  

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, холодных закусок сложного ассор-

тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для супов, готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных закусок;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок;  

организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;  

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раз-

дачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
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и подготовки к реализа-

ции полуфабрика-тов для 

инструкциями и регла-

ментами 

блюд, напитков и оборудования и рабо-

 консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода канапе, холодных закусок сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых ка-

напе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных закусок с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготов-

ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, 

холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, холод-

ных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, хо-

лодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базо-

вый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.5.  Навыки/Практический опыт: 
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Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья 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 нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

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

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать каче-

ство органолептическим способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холод-

ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для организации хране-

ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать тем-

пературу подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 



59 
 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к без-

опасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготов-

ления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 
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блюд, кулинарных изде-

лий 

сложного ассортимента 

кулинарных изде-

лий 

чего места повара к ра-

боте 

ПК 1.2 33.011 Повар ОТФ А ТФ А/02.03 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базо-

вый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.6. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

к реализации хо-

лодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кро-

лика сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 
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Осуществлять 

обработку, подготовку 

Приготовление 

блюд, напитков и 

Выполнение заданий 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления хо-

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

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять раз-

личные методы приготовления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при 

кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для холодных блюд, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, форм и способов обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчи-

тывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; кон-

сультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
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дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

  правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холод-

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования;  

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требо-

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 
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современные, инновационные методы приготовления холодных 

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

способы и формы инструктирования персонала в области приготов-

ления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  

требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя;  
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экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

кулинарных изде- повара по приготовле-

нию, презентации и 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур хо-

лодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

 определять ароматических, красящих веществ для разработки рецеп-

туры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продук-

ции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом спо-

соба последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом особенностей заказа, требований к безопасности гото-

вой продукции; 
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грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, 

лий под руковод-

ством повара 

продаже блюд, напит-

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и ана-

лизировать результаты определять направления корректировки рецеп-

туры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с уче-

том норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры и 

представлять результат проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его при-

менения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами, пряностями и приправами; 

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

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ВД 4. 

 Организация и ведение процессов приго-

товления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. 

 Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Навыки/Практический опыт: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и эксплуата-

ции технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, про-

дуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упа-

ковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 
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составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производ-

ства холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом по-

требности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их ква-

лификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуата-

ции, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем ме-

сте производственного инвентаря и технологического оборудования по-

суды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями ин-

струкций, регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

  контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в со-

ответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъ-

яснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических тре-

бований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе ра-

боты; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопас-

ности при выполнении работ; 
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санитарно-гигиенические требования к процессам производства про-

дукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов;  

способы и формы инструктирования персонала в области обеспече-

ния безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций;  

требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сы-

рья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, пра-

вила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подготовку 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
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к реализации хо-

лодных десертов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных десертов сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления хо-

лодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять раз-

личные методы приготовления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и спосо-

бом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные десерты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 
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минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в про-

цессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для холодных десертов сложного ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных десертов; 

 сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов;  

организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного хра-

нения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 
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дичи ков и кулинарных изде-

лий 

вести учет реализованных холодных десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, при-

мерные нормы выхода холодных десертов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов 

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

ции десертов, сладких соусов к ним, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологиче-

ских операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовле-

ния холодных десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста про-

мышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных десертов 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

правила общения с потребителями; 
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правила и техники общения, ориентированные на потребителя;  

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 4.3. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Навыки/Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации 

и реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих десертов сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления хо-

лодной кулинарной продукции контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы приготовления в соответ-

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

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в про-

цессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для горячих десертов сложного ассортимента организовывать, контроли-

ровать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих де-

сертов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов;  

организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 
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охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного хра-

нения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; под-

держивать визуальный контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, при-

мерные нормы выхода горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства 

и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматиза-

ции десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологиче-

ских операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих десер-

тов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовле-

ния горячих десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения горячих десертов сложного ас-

сортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов сложного ас-

сортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 1.3. Проводить 33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

ПК 4.4. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных напитков сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления хо-

лодной кулинарной продукции контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы приготовления в соответ-

ствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

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

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в про-

цессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом;  

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять  ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для холодных напитков сложного ассортимента организовывать, контро-

лировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков;  

организовывать хранение сложных холодных напитков с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования,  

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 
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процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, при-

мерные нормы выхода холодных напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных десертов, напитков;  

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного про-

изводства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматиза-

ции напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготов-

ления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью исполь-

зования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
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приготовление и подго- блюд, напитков и презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

техника порционирования, варианты оформления холодных напит-

ков сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассортимента;  

требования к безопасности хранения холодных напитков сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков сложного 

ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя;  

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.5. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление 

и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих напитков; 
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контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих напитков сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления го-

рячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемо-

сти, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять ис-

правимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки;  

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабри-

каты для горячих напитков сложного ассортимента организовывать, кон-

тролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горя-

чих напитков;  
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сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; организовы-

вать хранение сложных горячих напитков с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного хра-

нения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консуль-

тировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы и требования к подготовке рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих напитков сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

  правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости ос-

новных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов;  

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных напитков; 
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варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного про-

изводства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматиза-

ции напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологиче-

ских операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовле-

ния горячих напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использо-

вания высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для от-

пуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного ас-

сортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; требо-

вания к безопасности хранения горячих напитков сложного ассорти-

мента; 

правила маркирования упакованных горячих напитков сложного ас-

сортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. Навыки/Практический опыт: 
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Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур хо-

лодных и горячих 

десертов, напит-

ков, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных 

с учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

выполнения разработки, адаптации и презентации рецептур холодных 

и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и презентации 

рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей за-

каза, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопас-

ности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и ана-

лизировать результат, определять направления корректировки рецеп-

туры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с уче-

том особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных 

и горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и горячие де-

серты, напитков, разработанную документацию) руководству; проводить 
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мастер-класс для представления результатов разработки новой рецеп-

туры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные ме-

тоды, техники приготовления холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные 

способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, составления технологиче-

ской документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напит-

ков 

ВД. 5. 

Организация и ведение процессов приго-

товления, оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления хлебобу-

лочных, мучных 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуа-

тации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 
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кондитерских из-

делий разнообраз-

ного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, про-

дуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упа-

ковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разно-

образного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

  оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количе-

ству и качеству) для производства хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

распределить задания между подчиненными в соответствии с их ква-

лификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуата-

ции производственного инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиениче-

ских требований, техники безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования 

на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чи-

стоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в со-

ответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем месте 
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Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен-

тами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопас-

ности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства про-

дукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения 

работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов приготовления и 

готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспече-

ния качества и безопасности кондитерской продукции собственного про-

изводства и последующей проверки понимания персоналом своей ответ-

ственности требования охраны труда, пожарной безопасности и произ-

водственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций, совре-

менные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;  

требования к личной гигиене персонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 
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виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья 

и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять при-

готовление, хране-

ние отделочных 

полуфабрикатов 

для хлебобулоч-

ных, мучных кон-

дитерских изделий 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в со-

ответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отме-

ривать продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в со-

ответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовле-

ния отделочных полуфабрикатов; 

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

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирова-

ние, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сы-

рья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления отделочных полуфабрикатов с уче-

том типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов 

и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требова-

ний рецептуры, последовательности приготовления, особенностей за-

каза; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим про-

цессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на раз-

личных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, кон-

систенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приго-

товления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовле-

ния отделочных полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно ис-

пользовать технологическое оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, посуду; 
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товку к реализации по-

луфабрикатов для 

кулинарных изде-

лий 

изделий 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед ис-

пользованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных полуфабрика-

тов с учетом требований по безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

  ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления, назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, по-

суды, используемых при приготовлении отделочных полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации хлебо-

булочных изделий 

и праздничного 

хлеба сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

Навыки/Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации 

и использованию хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбе-

режения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 
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 различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования;  

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в со-

ответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, вхо-

дящие в состав хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирова-

ние, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сы-

рья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кули-

нарных    свойств используемых продуктов и кондитерских    полуфаб-

рикатов промышленного производства, требований рецептуры, последо-

вательности приготовления, особенностей заказа; 
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контролировать рациональное использование продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим про-

цессов 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 празднич-

ного хлеба сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов за-

меса различных видов теста, формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовле-

ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассорти-

мента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно ис-

пользовать технологическое оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебо-

булочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований по безопас-

ности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента при их порционировании (комплектова-

нии); 
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контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом требований по без-

опасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эсте-

тично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вы-

нос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раз-

дачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к пре-

зентации и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

  ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, по-

суды, используемых при приготовлении хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи; 
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виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации муч-

ных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления, подготовки к 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в со-

ответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, вхо-

дящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 
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использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирова-

ние, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сы-

рья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышлен-

ного производства, требований рецептуры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим про-

цессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов за-

меса различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий 
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вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно ис-

пользовать технологическое оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать муч-

ные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эсте-

тично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раз-

дачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента 

Знания: 
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блюд, кулинарных из-

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к пре-

зентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, по-

суды, используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 

ПК 5.5. Навыки/Практический опыт: 
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делий сложного ассор-

тимента 

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформле-

ние, подготовку к 

реализации пирож-

ных и тортов слож-

ного ассортимента 

с учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к реа-

лизации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования;  

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в со-

ответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, вхо-

дящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нор-

мами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента; 
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контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирова-

ние, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сы-

рья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышлен-

ного производства, требований рецептуры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабри-

катов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим про-

цессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов за-

меса различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 
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выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно ис-

пользовать технологическое оборудование, производственный инвен-

тарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изде-

лий сложного  

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транспорти-

рования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раз-

дачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реа-

лизации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
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виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, по-

суды, используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

ПК 5.6. 

Осуществлять раз-

работку, адапта-

цию рецептур хле-

бобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брен-

довых, региональных с учетом потребностей различных категорий по-

требителей; 

 подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей за-

каза, требований по безопасности продукции; 
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соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий, в том числе авторских, брендовых, региональных, с учетом спо-

соба последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и ана-

лизировать результат, определять направления корректировки рецеп-

туры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслужива-

ния; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные ме-

тоды, техники приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы 

приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его при-

менения; 
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ПК 1.4. 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур полуфабрикатов 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополни-

тельными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, составления технологиче-

ской документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и контроль текущей деятель-

ности подчиненного персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять раз-

работку ассорти-

мента кулинарной 

и кондитерской 

продукции, различ-

ных видов меню с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения разработки различных видов меню, ассортимента кули-

нарной и кондитерской продукции с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кон-

дитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом  

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитер-

ской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

  анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различ-

ных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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принимать решение о составе меню с учетом типа организации пита-

ния, его технического оснащения, мастерства персонала, единой компо-

зиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и 

концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и конди-

терских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции 

организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руковод-

ством, потребителем в целях презентации новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потреби-

телей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продук-

цию, напитки, и использовать различные способы оптимизации меню 

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков раз-

личных видов меню с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в об-

ласти ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том 

числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время;  

принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню;  
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сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классические вари-

анты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной 

и коммерческой точек зрения, организаций питания с разной ценовой ка-

тегорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и 

кондитерской продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитер-

ской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кон-

дитерских изделий; 

возможности применения специализированного программного обес-

печения для разработки меню, расчета стоимости кулинарной и конди-

терской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

 базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания различ-

ных категорий потребителей услуг питания 

 ПК 6.2. 

Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координацию 

деятельности под-

чиненного персо-

нала с учетом взаи-

модействия с дру-

гими подразделе-

ниями 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения текущего планирования деятельности подчиненного пер-

сонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с дру-

гими подразделениями взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организации пита-

ния; 
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управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудо-

вой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные по-

казатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние на текущее 

планирование работы подчиненного персонала с учетом взаимодействия 

с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бригады/команды;  

методы привлечения членов бригады/команды к процессу планирова-

ния работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды;  

способы получения информации о работе бригады/команды со сто-

роны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/ко-

манды, поощрения членов бригады/команды;  

личные обязанности и ответственность бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение которой вхо-

дит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область личной от-

ветственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы осуществ-

ления взаимосвязи между подразделениями производства; 
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методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффектив-

ного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и формы 

оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных выплат 

ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное обеспе-

чение деятельно-

сти подчиненного 

персонала 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения организации ресурсного обеспечения деятельности под-

чиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов;  

проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала; 

 взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и дру-

гих ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету то-

варных запасов, их получению и расходу в процессе деятельности; 

определять потребность для выполнения производственной про-

граммы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов;  

составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила складирования ре-

сурсного обеспечения в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодиль-

ного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при хранении; сроки и условия 

хранения скоропортящихся продуктов; 
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возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, фи-

зические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (чело-

веческий фактор, отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные 

условия и прочее); 

способы и формы инструктирования персонала в области безопасно-

сти хранения пищевых продуктов и ответственности за хранение про-

дуктов и последующей проверки понимания персоналом своей ответ-

ственности; 

графики технического обслуживания холодильного и морозильного 

оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на произ-

водстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении);  

современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов 

на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять ор-

ганизацию и кон-

троль текущей дея-

тельности подчи-

ненного персонала 

Навыки/Практический опыт: 

организации и контроля текущей деятельности подчиненного персо-

нала; 

планирования текущей деятельности подчиненного персонала (опре-

делять объекты контроля, периодичность и формы контроля); 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей дея-

тельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, кондитер-

ских изделий, напитков; 
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органолептически оценивать качество готовой кулинарной и конди-

терской продукции, проводить бракераж, вести документацию по кон-

тролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кондитерской 

продукции, определять критические точки контроля качества и безопас-

ности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

  Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей деятельности под-

чиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: санитарные правила и 

нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, должностные инструк-

ции, положения, инструкции по пожарной безопасности, технике без-

опасности, охране труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана;  

правила, нормативы учета рабочего времени персонала;  

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 класси-

фикацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и конди-

терской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм об-

служивания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий ра-

ботников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполните-

лей; 
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схемы, правила проведения производственного контроля; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности;  

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечивающие без-

опасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процессы приготов-

ления продукции и напитков собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять ин-

структирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пека-

рей и других кате-

горий работников 

поварского и кон-

дитерского дела на 

рабочем месте 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения и контроля инструктирования и обучения поваров, кон-

дитеров, пекарей и других категорий работников поварского и кондитер-

ского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем ме-

сте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, 

определять потребность в обучении, направления обучения; 

 выбирать методы обучения, инструктирования; составлять программу 

обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия 

в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации 

питания, ответственность за качество и безопасность готовой продук-

ции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией 

приемов, методов приготовления, оформления и подготовки к реализа-
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ции кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с инструкци-

ями, регламентами, приемов безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов 

Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте;  

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профессиональном раз-

витии и непрерывном повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и оценки ре-

зультатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персонала;  

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, масстер-классов, тематических ин-

структажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области дополнитель-

ного профессионального образования и обучения, защиты прав потреби-

телей и предоставления качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем ме-

сте и оценки результатов обучения 

 ПК 6.6 

Проектирование и 

разработка  

средств для орга-

низации продвиже-

ния товаров и 

Навыки/ Практический опыт: 

анализом и проектированием коммуникационной среды 

Умения: 

организовывать продвижение сайта в Интернете 

использовать рекламу и бренды товаров и услуг в электронной среде 

Знания: 
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услуг с использо-

ванием цифровых 

технологий 

виды стратегий по переходу от традиционной формы ведения бизнеса 

к электронной форме 

основные возможности использования социальных сетей для бизнеса, 

их основные услуги 

технологии Интернет-рекламы, особенности изучения внешней среды 

в сети Интернет 

ВД 7 

Выполнение работ по одной или несколь-

ким профессиям рабочих, служащих: «По-

вар» 

ПК 7.1  
Выполнение под-

готовительных ра-

бот по подготовке 

рабочего места по-

вара. 

Навыки/Практический опыт: 

подготовка кухни организации питания и рабочих мест к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами организации питания 

обеспечение чистоты и порядка на рабочих местах сотрудников 

кухни организации питания 

Умения: 

проверять исправность оборудования, инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов 

использовать посудомоечные машины 

чистить, мыть и убирать оборудование, инвентарь после их исполь-

зования 

Знания: 

назначение, правила использования оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приго-

товлении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила ухода за ними 

требования к качеству, срокам и условиям хранения, признаки и орга-

нолептические методы определения доброкачественности пищевых про-

дуктов,  

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изде-

лий 

принципы системы анализа рисков и критических контрольных точек 

(далее - ХАССП) в организациях общественного питания 

требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасно-

сти в организациях питания 
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 ПК 7.2. 

Выполнение зада-

ний повара по при-

готовлению, пре-

зентации и про-

даже блюд, напит-

ков и кулинарных 

изделий 

Навыки/Практический опыт  

подготовка сырья и продуктов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

подготовка полуфабрикатов для приготовления блюд и кулинарных 

изделий 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий 

выполнение вспомогательных операций при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

упаковка блюд и кулинарных изделий для доставки и на вынос 

отпуск готовых блюд, напитков и кулинарных изделий с раздачи, 

прилавка 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

использовать рецептуры, технологические карты приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

использовать системы для визуализации заказов и контроля их выпол-

нения 

выбирать инвентарь и оборудование и безопасно пользоваться им 

производить обработку овощей, фруктов и грибов 

нарезать и формовать овощи и грибы 

подготавливать плоды для приготовления блюд, напитков и кулинар-

ных изделий 

подготавливать пряности и приправы для приготовления блюд, напит-

ков и кулинарных изделий 

подготавливать зерновые и молочные продукты, муку, яйца, жиры и 

сахар для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

подготавливать полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, рыбные по-

луфабрикаты 
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готовить блюда и гарниры из овощей 

готовить каши и гарниры из круп 

готовить блюда из яиц 

готовить блюда и гарниры из макаронных изделий 

готовить блюда из бобовых 

готовить блюда из рыбы 

готовить блюда из морепродуктов 

готовить блюда из мяса и мясных продуктов 

готовить блюда из домашней птицы 

готовить мучные блюда 

готовить горячие напитки 

  готовить сладкие блюда 

проверять органолептическим способом качество блюд, напитков и 

кулинарных изделий перед упаковкой, отпуском с раздачи, прилавка 

порционировать, сервировать и отпускать блюда, напитки и кули-

нарные изделия с раздачи, прилавка и на вынос 

пользоваться контрольно-кассовым оборудованием и программно-

аппаратным комплексом для приема к оплате платежных карт (далее - 

POS терминалами) 

принимать и оформлять платежи за блюда, напитки и кулинарные 

изделия 

  Знания: 

технологии подготовки сырья, продуктов, полуфабрикатов для даль-

нейшего использования при приготовлении блюд, напитков и кулинар-

ных изделий 

технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий 

требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, использу-

емых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия 

их хранения 



117 
 

правила пользования рецептурами, технологическими картами на 

приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий 

правила эксплуатации контрольно-кассового оборудования и POS 

терминалов 

методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельче-

нии сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кули-

нарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству 

пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используе-

мых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий 

принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных из-

делий потребителям 

требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопас-

ности в организациях питания 

принципы ХАССП в организациях общественного питания 

 ПК 7.3 

 Подготовка инвен-

таря, оборудования 

и рабочего места 

повара к работе 

Навыки/Практический опыт: 

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 ку-

линарных изделий 

Умения: 

прогнозировать потребность в сырье и материалах для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

оценивать расход продуктов, используемых при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

разрабатывать рецептуры, технологические карты блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

проводить обучение помощника повара на рабочем месте 

оформлять заявки, отчеты посредством специализированного про-

граммного обеспечения 
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Знания: 

нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания 

назначение, правила использования оборудования, инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приго-

товлении блюд,  

напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними 

технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в 

организациях питания 

требования к качеству, срокам и условиям хранения, порционирова-

нию, оформлению и подаче блюд, напитков и кулинарных изделий 

правила составления заявок на продукты, ведения учета и составле-

ния товарных отчетов о приготовлении блюд, напитков и кулинарных 

изделий с использованием специализированного программного обеспе-

чения 

способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пи-

щевых продуктов, используемых при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, при их тепловой обработке 

процессы и режимы приготовления блюд, напитков и кулинарных из-

делий 

  способы применения ароматических веществ с целью улучшения вку-

совых качеств блюд, напитков и кулинарных изделий 

технологии наставничества и обучения на рабочих местах 

принципы ХАССП в организациях общественного питания 

требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасно-

сти в организациях питания 

 

 
ПК 7.4  

Приготовление, 

оформление и пре-

зентация блюд, 

Навыки/Практический опыт: 

разработка рецептов блюд, напитков и кулинарных изделий 

подготовка сырья, продуктов и полуфабрикатов для приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий 
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напитков и кули-

нарных изделий 

подготовка оборудования, инвентаря для приготовления блюд, напит-

ков и кулинарных изделий 

приготовление и оформление блюд, напитков и кулинарных изделий 

Умения: 

проверять органолептическим способом качество сырья, продуктов, 

полуфабрикатов, ингредиентов для дальнейшего приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия 

готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим 

картам, рецептам 

комбинировать различные способы приготовления и сочетания основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармо-

ничных блюд, напитков и кулинарных изделий 

использовать компьютер и мобильные устройства со специализиро-

ванным программным обеспечением для подготовки отчетов, разработки 

рецептур 

использовать кухонных роботов при приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

готовить и презентовать блюда, напитки и кулинарные изделия с эле-

ментами шоу 

производить оценку качества на промежуточных этапах приготовле-

ния блюд, напитков и кулинарных изделий 

оценивать качество приготовления и безопасность готовых блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Знания: 

нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие 

деятельность организаций питания 

рецептура и современные технологии приготовления блюд, напитков 

и кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

технологии в молекулярной кухне 
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нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых при приготов-

лении блюд, напитков и кулинарных изделий, правила учета и выдачи 

продуктов 

виды оборудования, инвентаря, используемого при приготовлении 

блюд, напитков и кулинарных изделий, технические характеристики и 

условия его эксплуатации 

правила эксплуатации кухонных роботов 

принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изде-

лий потребителям 

принципы ХАССП в организациях общественного питания 

требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасно-

сти в организациях питания 

ВД 8  
Организация обслуживания в организациях 

питания  

ПК 8.1  

Выполнять подго-

товку баров, буфе-

тов, залов к обслу-

живанию в соот-

ветствии с его ха-

рактером, типом и 

классом организа-

ции общественного 

питания 

Навыки/Практический опыт: 

выполнения всех видов работ по подготовке баров, буфетов, залов ор-

ганизаций общественного питания к обслуживанию в обычном режиме 

встречи, приветствия, размещения гостей организаций общественного 

питания за столом, барной стойкой, подачи меню 

подготовки баров, буфетов, залов и инвентаря к обслуживанию массо-

вых банкетных мероприятий 

Умения: 

подготавливать бар, буфет, зал и сервировать столы для обслужива-

ния в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том 

числе выездных 

осуществлять прием заказа на бронирование столика и продукцию на 

вынос 

быть в курсе неожиданных или незапланированных ситуаций и эф-

фективно решать проблемы по мере их возникновения 

расставлять приоритеты задач, особенно когда человек имеет дело с 

несколькими столами 

Знания: 
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материально-техническую и информационную базу обслуживания 

виды, правила, последовательность и технику сервировки столов 

способы расстановки мебели в торговом зале 

правила подготовки баров, буфетов, торгового зала, столового белья, 

посуды и приборов к работе 

 ПК 8.2 
 Обслуживать по-

требителей органи-

заций обществен-

ного питания всех 

форм собственно-

сти, различных ви-

дов, типов и клас-

сов, в том числе 

потребителей ба-

ров и буфетов 

Навыки/Практический опыт: 

встречи гостей, приема, оформления и выполнения заказа на продук-

цию и услуги организаций общественного питания 

рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказов 

обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками 

подготовки к обслуживанию выездного мероприятия 

Умения: 

представлять себя гостю профессионально 

демонстрировать личные качества, включая личную гигиену, парад-

ный и профессиональный вид, поведение и манеры 

эффективно управлять задачами и планировать рабочий процесс 

всегда действовать честно и этично во всех отношениях с клиентами, 

коллегами и работодателем 

участвовать в непрерывном профессиональном развитии 

осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными 

и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в 

обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в 

том числе выездных 

консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, 

давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напит-

ков, их сочетаемости с блюдами 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами 

соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники 

безопасности в процессе обслуживания потребителей 
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соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии 

гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гос-

тями 

Знания: 

виды, типы и классы организаций общественного питания и методы 

обслуживания в них 

основные характеристики торговых и производственных помещений 

организаций общественного питания 

правила личной подготовки официанта к обслуживанию 

важность эффективной работы для минимизации отходов и негатив-

ного воздействия на окружающую среду от деловой активности и обес-

печения максимальной устойчивости 

методы организации труда официантов 

правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет 

способы подачи блюд 

правила, очередность и технику подачи блюд и напитков 

правила и технику уборки использованной посуды 

кулинарную характеристику блюд 

правила сочетаемости напитков и блюд 

требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков 

правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодей-

ствии официантов с гостями 

этические и моральные обязанности официантов в отношении продаж 

и обслуживания алкогольных напитков 

 ПК 8.3 

Обслуживать по-

требителей при ис-

пользовании спе-

циальных форм 

Навыки/Практический опыт: 

подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами 

обслуживания потребителей при использовании специальных форм 

массовых банкетных мероприятий в организациях питания 

применения передовых, инновационных методов и форм организации 

труда 
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массовых банкет-

ных мероприятий в 

организациях пита-

ния 

Умения: 

осуществлять прием заказа на блюда и напитки 

обслуживать потребителей организаций общественного питания в 

обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях 

профессионально и эффективно подавать еду к разным стилям обслу-

живания: подача блюд; серебряное обслуживание; обслуживание в бан-

кетном стиле; семейное обслуживание;  подача канапе; подавать еду из 

Геридона (подготовить, раздать и поднести специальные блюда из Гери-

дона) 

соблюдать требования к безопасности готовой продукции и техники 

безопасности в процессе обслуживания потребителей 

соблюдать правила ресторанного этикета при встрече и приветствии 

гостей, размещении гостей за столом, обслуживании и прощании с гос-

тями 

консультировать гостей по составу и методам приготовления блюд, 

давать рекомендации по выбору вин, крепких спиртных и прочих напит-

ков, их сочетаемости с блюдами 

Знания: 

правила личной подготовки официанта к обслуживанию 

важность эффективной работы для минимизации отходов и негатив-

ного воздействия на окружающую среду от деловой активности и обес-

печения максимальной устойчивости 

методы организации труда официантов 

правила оформления и передачи заказа на производство, бар, буфет 

способы подачи блюд 

правила, очередность и технику подачи блюд и напитков 

правила и технику уборки использованной посуды 

кулинарную характеристику блюд 

правила сочетаемости напитков и блюд 

требования к качеству, температуре подачи блюд и напитков 
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правила культуры обслуживания, протокола и этикета при взаимодей-

ствии официантов с гостями 

 ПК 8.4 

Эксплуатировать 

инвентарь, весоиз-

мерительное и тор-

гово-технологиче-

ское оборудование 

в процессе обслу-

живания 

Навыки/Практический опыт: 

подачи к столу заказанных блюд и напитков разными способами 

подготовки залов и инвентаря к обслуживанию массовых банкетных 

мероприятий 

обслуживания массовых банкетных мероприятий официального и не-

официального характера 

обслуживания потребителей при использовании специальных форм 

организации питания 

обслуживания потребителей алкогольными и прочими напитками 

приготовления и подачи горячих напитков  

приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей 

приготовления и подачи простых закусок 

подготовки к обслуживанию выездного мероприятия 

Умения: 

осуществлять прием заказа на бронирование столика и продукцию на 

вынос 

подготавливать зал и сервировать столы для обслуживания в обычном 

режиме и на массовых банкетных мероприятиях, в том числе выездных 

обслуживать потребителей организаций общественного питания в 

обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям различными способами 

профессионально и эффективно подавать еду к разным стилям обслу-

живания: подача блюд; серебряное обслуживание; обслуживание в бан-

кетном стиле; семейное обслуживание;  подача канапе; подавать еду из 

Геридона (подготовить, раздать и поднести специальные блюда из Гери-

дона) 

подготавливать бар, буфет к обслуживанию 
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обслуживать потребителей за барной стойкой, буфетом алкогольными 

и безалкогольными напитками и прочей продукцией бара, буфета в 

обычном режиме и на различных массовых банкетных мероприятиях, в 

том числе выездных 

  готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные кок-

тейли, используя необходимые методы приготовления и оформления; 

эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблю-

дением требований охраны труда и санитарных норм и правил 

готовить простые закуски, соблюдая санитарные требования к про-

цессу приготовления; соблюдать необходимые условия и сроки хране-

ния продуктов и напитков в баре, буфете 

Знания: 

материально-техническую и информационную базу обслуживания 

 

материально-техническое и информационное оснащение бара и бу-

фета 

правила безопасной эксплуатации оборудования бара, буфета, пра-

вила охраны труда 

 ПК 8.5 

Вести учетно-от-

четную документа-

цию в соответ-

ствии с норматив-

ными требовани-

ями 

Навыки/Практический опыт: 

оформления отчетно-финансовых документов 

Умения: 

оформлять необходимую отчетно-учетную документацию 

Знания: 

правила ведения учетно-отчетной и кассовой документации 

 ПК 8.6 

Производить рас-

чет с потребите-

Навыки/Практический опыт: 

расчета с потребителями согласно счету и проводов гостей 

принятия и оформления платежей 

Умения: 

предоставлять счет и производить расчет с потребителем 
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с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

кулинарных изде-

лий 

изделий 

ВД.2. Организация и ве-

дение процессов приго-

товления, оформления и 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

ПК 2.1. Организовы-

вать подготовку рабо-

чих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов 

для приготовления го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

33.011 Повар ОТФ А 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий под руковод-

ством повара 

ТФ A/01.03 Выполне-

ние подготовительных 

работ по подготовке ра-

бочего места повара 

33.011 Повар ОТФ В  ТФ В/01.04   

лем, используя раз-

личные формы рас-

чета 

производить расчет с потребителем, оформлять платежи по счетам и 

вести кассовую документацию 

Знания: 

порядок оформления счетов и расчета с потребителем 

 ПК 8.7 

Изготавливать сме-

шанные напитки, в 

том числе кок-

тейли, различными 

методами, горячие 

напитки 

Навыки/Практический опыт: 

приготовления и подачи горячих напитков 

приготовления и подачи смешанных напитков и коктейлей 

Умения: 

готовить смешанные напитки, алкогольные и безалкогольные кок-

тейли, используя необходимые методы приготовления и оформления; 

эксплуатировать в процессе работы оборудование бара, буфета с соблю-

дением требований охраны труда и санитарных норм и правил 

осуществлять инвентаризацию запасов продуктов и напитков в баре, 

буфете 

хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов 

Знания: 

характеристику алкогольных и безалкогольных напитков 

технологию приготовления смешанных и горячих напитков 

сроки и условия хранения различных групп товаров и готовой про-

дукции 
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учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

сложного ассортимента 

в соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

Подготовка инвентаря, 

оборудования и рабо-

чего места повара к ра-

боте 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

супов сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительно е хране-

ние горячих соусов 

сложного ассортимента 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

круп, бобовых, мака-

ронных изделий слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 ПК 2.5. 33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 
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Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ПК 2.6. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 ПК 2.7. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ас-

сортимента с учетом 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 
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потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

ПК 2.8. Осущест- влять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, ре-

гиональных с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ВД 03. Организация и ве-

дение процессов приго-

товления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

 ПК 3.1. Организовы-

вать подготовку рабо-

чих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов 

для приготовления хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

33.011 Повар ОТФ А 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий под руковод-

ством повара 

ТФ A/01.03 Выполне-

ние подготовительных 

работ по подготовке ра-

бочего места повара 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/01.04   

Подготовка инвентаря, 

оборудования и рабо-

чего места повара к ра-

боте 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, непро-

должительно е хране-

ние холодных соусов, 

заправок с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 
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лей, видов и форм об-

служивания. 

ПК 3.3. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации са-

латов сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

канапе, холодных заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей различных кате-

горий потребителей, 

видов и форм обслужи-

вания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ПК 3.5. Осущест влять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различ-

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 



131 
 

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ПК 3.7. Осущест- влять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том 

числе авторских, брен-

довых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ВД 4. Организация и ве-

дение процессов приго-

товления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих де-

сертов, напитков слож-

ного ассортимента с уче-

ПК 4.1. Организовы-

вать подготовку рабо-

чих мест, оборудова-

ния, сырья, материалов 

для приготовления хо-

лодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, 

33.011 Повар ОТФ А 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий под руковод-

ством повара 

ТФ A/01.03 Выполне-

ние подготовительных 

работ по подготовке ра-

бочего места повара 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

ТФ В/01.04   

Подготовка инвентаря, 
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том потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

напитков в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

оборудования и рабо-

чего места повара к ра-

боте 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 ПК 4.3. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих десертов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

  ПК 4.4. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 
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форм обслуживания 

ПК 4.5. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации го-

рячих напитков слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

  ПК 4.6. 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур холодных и го-

рячих десертов, напит-

ков, в том числе автор-

ских, брендовых, реги-

ональных с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ВД. 5. 

Организация и ведение 

процессов приготовле-

ния, оформления и подго-

товки к реализации хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

ПК 5.1. 

Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента в 

33.010 Кондитер ОТФ А 

Изготовление те-

ста, полуфаб-рика-

тов, кондитерской 

и шоколадной про-

дукции под руко-

водством конди-

тера 

  ТФ A/01.3 Выполне-

ние инструкций и зада-

ний кондитера по орга-

низации рабочего места 

33.010 Кондитер ОТФ В ТФ A/01.4 Подготовка 
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учетом потребностей раз-

личных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Изготовление те-

ста, от-делочных 

полуфабрикатов, 

приготовление де-

сертов, кондитер-

ской и шоколадной 

продукции разно-

образного ассорти-

мента 

инвентаря, оборудова-

ния и рабочего места 

кондитера к работ 

 33.014 Пекарь ОТФ А 

Изготовление те-

ста, полуфаб-рика-

тов, кондитерской 

и шоколадной про-

дукции под руко-

водством конди-

тера 

ТФ A/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

пекаря по организации 

рабочего места 

 

33.014 Пекарь ОТФ В 

Изготовление, пре-

зентация и продажа 

хлебобу-лочных из-

делий 

ТФ B/02.4  Подбор и 

подготовка сырья и ис-

ходных материалов для 

изготовления хлебобу-

лочных изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять приго-

товление, хранение от-

делочных полуфабри-

катов для хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитерских изделий 

33.010 Кондитер ОТФ А 

Изготовление те-

ста, полуфабрика-

тов, кондитерской 

и шоколадной про-

дукции под руко-

водством конди-

тера 

ТФ A/02.3 

Выполнение заданий 

кондитера по изготов-

лению, презентации и 

продаже теста, полу-

фабрикатов, кондитер-

ской и шоколадной 

продукции 

  33.014 Пекарь ОТФ А 

Изготовление те-

ста, полуфаб-рика-

тов, кондитерской 

ТФ A/02.3 Выполнение 

заданий пекаря по изго-

товлению, продаже и 
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и шоколадной про-

дукции под руко-

водством конди-

тера 

презентации хлебобу-

лочных изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации хле-

бобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.014 Пекарь ОТФ В 

Изготовление, пре-

зентация и продажа 

хлебобу-лочных из-

делий 

ТФ B/02.4 Подбор и 

подготовка сырья и ис-

ходных материалов для 

изготовления хлебобу-

лочных изделий 

33.014 Пекарь ОТФ В 

Изготовление, пре-

зентация и продажа 

хлебобу-лочных из-

делий 

ТВ B/03.4 

Формовка хлебобулоч-

ных изделий 

33.014 Пекарь ОТФ В Изготовле-

ние, презентация и 

продажа хлебобу-

лочных изделий 

ТФ B/04.4 

Выпечка хлебобулоч-

ных изделий 

33.014 Пекарь ОТФ В Изготовле-

ние, презентация и 

продажа хлебобу-

лочных изделий 

ТФ B/05.4  

Презентация и продажа 

хлебобулочных изде-

лий 

 ПК 5.4. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

33.010 Кондитер ОТФ В 

Изготовление те-

ста, отделоч-ных 

полуфабри-катов, 

приготов-ление де-

сертов, кондитер-

ской и шоколадной 

продукции разно-

образного ассорти-

мента 

ТФ A/02.4 

Изготовление, оформ-

ление и презентация 

кондитерской и шоко-

ладной продукции 
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  ПК 5.5. 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации пи-

рожных и тортов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

33.010 Кондитер ОТФ В 

Изготовление те-

ста, от-делочных 

полуфабрикатов, 

приготовление де-

сертов, кондитер-

ской и шоколадной 

продукции разно-

образного ассорти-

мента 

ТФ A/02.4 

Изготовление, оформ-

ление и презентация 

кондитерской и шоко-

ладной продукции 

  ПК 5.6. 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потреби-

телей 

33.010 Кондитер ОТФ В 

Изготовление те-

ста, от-делочных 

полуфабрикатов, 

приготовление де-

сертов, кондитер-

ской и шоколадной 

продукции разно-

образного ассорти-

мента 

ТФ A/02.4  

Изготовление, оформ-

ление и презентация 

кондитерской и шоко-

ладной продукции 

33.014 Пекарь ОТФ В 

Изготовление, пре-

зентация и продажа 

хлебобу-лочных из-

делий 

ТФ B/01.4 Составление 

рецептуры хлебобулоч-

ных изделий 

ВД.6. Организация и кон-

троль текущей деятельно-

сти подчиненного персо-

нала 

ПК 6.1. 

Осуществлять разра-

ботку ассортимента ку-

линарной и кондитер-

ской продукции, раз-

личных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ОТФ А 

Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, отде-

лов 

ТФ A/01.5  

Управление текущей 

деятельностью сотруд-

ников производствен-

ной службы 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

ОТФ А ТФ A/02.5 Управление 

текущей деятельностью 
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потребителей, видов и 

форм обслуживания 

питания Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, отде-

лов 

сотрудников службы 

обслуживания 

  ПК 6.2. 

Осуществлять текущее 

планирование, коорди-

нацию деятельности 

подчиненного персо-

нала с учетом взаимо-

действия с другими 

подразделениями 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ОТФ А 

Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, отде-

лов 

ТФ A/01.5 Управление 

текущей деятельностью 

сотрудников производ-

ственной службы 

 33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ТФ A/02.5 Управление 

текущей деятельностью 

сотрудников службы 

обслуживания 

ПК 6.3. 

Организовывать ре-

сурсное обеспечение 

деятельности подчи-

ненного персонала 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ОТФ А 

Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, от-де-

лов 

ТФ A/01.5 

Управление текущей 

деятельностью сотруд-

ников производствен-

ной службы 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ОТФ А 

Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, от-де-

лов 

ТФ A/02.5 

Управление текущей 

деятельностью сотруд-

ников службы обслу-

живания 

ПК 6.4. 

Осуществлять органи-

зацию и контроль теку-

щей деятельности под-

чиненного персонала 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ОТФ А 

Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, отде-

лов 

ТФ A/01.5  

Управление текущей 

деятельностью сотруд-

ников производствен-

ной службы 
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33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ОТФ А 

Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, отде-

лов 

ТФ A/02.5 Управление 

текущей деятельностью 

сотрудников службы 

обслуживания 

 ПК 6.5. 

Осуществлять инструк-

тирование, обучение 

поваров, кондитеров, 

пекарей и других кате-

горий работников по-

варского и кондитер-

ского дела на рабочем 

месте 

33.008 Руководи-

тель предприятия 

питания 

ОТФ А 

Управление и кон-

троль текущей дея-

тельности сотруд-

ников служб, отде-

лов 

ТФ A/01.5  

Управление текущей 

деятельностью сотруд-

ников производствен-

ной службы 

ВД 7 

Выполнение работ по од-

ной или нескольким про-

фессиям рабочих, служа-

щих: «Повар» 

ПК 7.1  
Выполнение подгото-

вительных работ по 

подготовке рабочего 

места повара. 

33.011 Повар ОТФ А 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий под руковод-

ством повара 

ТФ A/01.03 Выполне-

ние подготовительных 

работ по подготовке ра-

бочего места повара 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/01.04   

Подготовка инвентаря, 

оборудования и рабо-

чего места повара к ра-

боте 

ПК 7.2. 

Выполнение заданий 

повара по приготовле-

нию, презентации и 

продаже блюд, напит-

ков и кулинарных изде-

лий 

33.011 Повар ОТФ А 

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий под руковод-

ством повара 

ТФ A/02.3Выполнение 

заданий повара по при-

готовлению, презента-

ции и продаже блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 
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 ПК 7.3 

 Подготовка инвентаря, 

оборудования и рабо-

чего места повара к ра-

боте 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 ПК 7.4  

Приготовление, оформ-

ление и презентация 

блюд, напитков и кули-

нарных изделий 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/02.04 Приготов-

ление, оформление и 

презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

33.011 Повар ОТФ В  

Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изде-

лий 

ТФ В/01.04   

Подготовка инвентаря, 

оборудования и рабо-

чего места повара к ра-

боте 

ВД по запросу ра-

ботодателя 

ВД 08 Организация об-

служивания в организа-

циях питания 

ПК 8.1  

Выполнять подготовку 

баров, буфетов, залов к 

обслуживанию в соот-

ветствии с его характе-

ром, типом и классом 

организации обще-

ственного питания 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ А 

Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

ТФ A/03.3  

Выполнение вспомога-

тельных работ по об-

служиванию гостей в 

зале организации пита-

ния 

 33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ А 

Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

ТФ A/04.3 

Выполнение вспомога-

тельных работ по об-

служиванию гостей в 

баре организации пита-

ния 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ А 

Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

ТФ A/04.3 

Выполнение вспомога-

тельных работ по об-

служиванию гостей в 

баре организации пита-

ния 

ПК 8.2 33.013 Официант, ОТФ А ТФ A/02.3  
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 Обслуживать потреби-

телей организаций об-

щественного питания 

всех форм собственно-

сти, различных видов, 

типов и классов, в том 

числе потребителей ба-

ров и буфетов 

бармен Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

Обслуживание гостей в 

холле организации пи-

тания 

 33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ В/02.04  

Обслуживание гостей в 

зале организации пита-

ния 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ В/03.04  

Обслуживание гостей в 

баре организации пита-

ния 

  33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ В/04.04  

Обслуживание меро-

приятий в организациях 

питания и выездных 

мероприятий 

ПК 8.3 

Обслуживать потреби-

телей при использова-

нии специальных форм 

массовых банкетных 

мероприятий в органи-

зациях питания 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ В/02.04 

Обслуживание гостей в 

зале организации пита-

ния 

 33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ В/03.04  

Обслуживание гостей в 

баре организации пита-

ния 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

ТФ В/04.04 

Обслуживание меро-

приятий в организациях 

питания и выездных 
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блюд и напитков мероприятий 

ПК 8.4 

Эксплуатировать ин-

вентарь, весоизмери-

тельное и торгово-тех-

нологическое оборудо-

вание в процессе обслу-

живания 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ А 

Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

ТФ A/01.3  

Прием заказа на брони-

рование столика и про-

дукцию на вынос и до-

ставку в организации 

питания 

  33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ А 

Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

ТФ A/02.3 

Обслуживание гостей в 

холле организации пи-

тания 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ А 

Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

ТФ A/03.3 

Выполнение вспомога-

тельных работ по об-

служиванию гостей в 

зале организации пита-

ния 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ А 

Выполнение вспо-

могательных работ 

по обслуживанию 

гостей организации 

питания 

ТФ A/04.3 

Выполнение вспомога-

тельных работ по об-

служиванию гостей в 

баре организации пита-

ния 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ B/01.4 

Обслуживание меро-

приятий в организациях 

питания и выездных 

мероприятий 

   33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

ТФ B/02.4  

Обслуживание гостей в 

зале организации пита-

ния 
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блюд и напитков 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ B/03.4 

Обслуживание гостей в 

баре организации пита-

ния 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ B/04.4  

Обслуживание меро-

приятий в организациях 

питания и выездных 

мероприятий 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ B/05.4 

Проведение расчетов с 

гостями организации 

питания за сделанные 

заказы 

ПК 8.5 

Вести учетно-отчетную 

документацию в соот-

ветствии с норматив-

ными требованиями 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ B/01.4 

Принятие заказов у гос-

тей организации пита-

ния на блюда и напитки 

  ПК 8.6 

Производить расчет с 

потребителем, исполь-

зуя различные формы 

расчета 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ B/05.4 

Проведение расчетов с 

гостями организации 

питания за сделанные 

заказы 

ПК 8.7 

Изготавливать смешан-

ные напитки, в том 

числе коктейли, различ-

ными методами, горя-

чие напитки 

33.013 Официант, 

бармен 

ОТФ В 

Обслуживание гос-

тей орга-низации 

питания, подача 

блюд и напитков 

ТФ B/03.4 

Обслуживание гостей в 

баре организации пита-

ния 
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4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Ин-

декс 

Наиме

нова-
ние  

  

  Код общих и профессиональных компетенций, осваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей) 
 

  Общие компетенции (ОК)                                                                                                                        Профессиональные компетенции (ПК)  

Обязатель-
ная часть об-

разователь-

ной про-
граммы 

0
1
 

0
2
 

0
3
 

0
 4

 

0
5
 

0
6
 

0
7
 

0
8
 

0
9
 

1
0
 

1
1
 

1
.1

 

1
.2

 

1
.3

 

1
.4

 

2
.1

 

2
.2

 

2
.3

 

2
.4

 

2
.5

 

2
.6

 

2
.7

 

2
.8

 

3
.1

 

3
.2

 

3
.3

 

3
.4

 

3
.5

 

3
.6

 

3
.7

 

4
.1

 

4
.2

 

4
.3

 

4
.4

 

4
.5

 

4
.6

 

5
1
 

5
.2

 

5
.3

 

5
.4

 

5
.5

 

5
.6

 

6
.1

 

6
.2

 

6
.3

 

6
.4

 

6
.5

 

6
.6

 

7
.1

 

7
.2

 

7
.3

 

7
.4

 

8
.1

 

8
.2

 

8
.3

 

8
.4

 

8
.5

 

О
О

Д
.0

0
 

Обще-

обра-

зова-

тель-

ные 

дис-

ципли

ны 

                                                                                                                

   

   

О
О

Д
.0

1
 

Рус-

ский 

язык   

0 0 0 0 0 0 0   0 0                                                                 0 0 0 0 0                   

   

   

О
О

Д
.0

2
 

Лите-

ратура 

0 0 0 0 0       0                                                                   0 0 0 0 0                   
   
   

О
О

Д
. 
0

3
 Ино-

стран-
ный 

язык 

0 0   0   0     0     0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                               

   

   

О
О

Д
.0

4
 

Мате-

ма-
тика  

0 0 0 0 0 0 0   0 0 0                                                               0 0 0 0                     
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О
О

Д
. 
0

5
 Ин-

фор-
ма-

тика 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                               0 0 0 0                     

   

   

О
О

Д
. 
0

6
 

Исто-

рия 

0 0 0 0 0 0 0     0 0                                                   0             0 0 0                     

   

   

О
О

Д
.0

7
 

Гео-
гра-

фия  

0 0 0 0 0 0 0                                                                         0 0 0                     
   
   

О
О

Д
.0

8
 

Обще-

ство-

знание 

0 0 0 0 0 0 0       0                                                                 0 0 0                     

   

   

О
О

Д
. 
0

9
 

Фи-

зика 

0 0 0 0         0 0 0                                                               0 0 0 0 0                   

   

   

О
О

Д
 .
1

0
 

Химия 

0 0   0     0                                                                       0 0 0 0 0                   
   
   

О
О

Д
.1

1
 

Био-

логия 

0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                   0 0 0 0 0                   

   

   

О
О

Д
. 
1

2
 Физи-

ческая 

куль-

тура 

0     0   0   0                                                                       0 0 0                     
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О
О

Д
.1

3
 

Ос-

новы 
без-

опас-

ности 
жиз-

недея-

тель-
ности 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                       0 0 0                     

   
   

Э
к
.1

4
 

Пла-

ниро-
вание 

про-

фесси-
ональ-

ной 

карь-
еры 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                 0 0 0                     

   
   

Э
к
.1

5
 

Ло-
каль-

ная 

исто-
рия 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                 0 0 0                     

   

   

О
Г

С
Э

.0
0
 

Об-

щий 

гума-

ни-

тар-

ный и 

соци-

ально

-эко-

номи-

че-

ский 

учеб-

ный 

цикл                                                                                                                 

   

   

О
Г

С
Э

.0
1
 

Ос-

новы 
фило-

софии 

  0 0   0 0     0                                                                                               

   

   

О
Г

С
Э

.0
2
 

Исто-

рия 

  0 0   0 0     0                                                                                               
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О
Г

С
Э

.0
3
 

Ино-

стран-
ный 

язык в 

про-
фесси-

ональ-

ной 
дея-

тель-

ности 0 0 0     0       0         0                                                                                   

   

   

О
Г

С
Э

.0
4
 

Физи-

ческая 
куль-

тура       0   0   0                                                                                                 

   

   

О
Г

С
Э

.0
5
 Пси-

холо-

гия 
обще-

ния 0 0 0 0 0 0                 0                                                                                   

   

   

Е
Н

.0
0
 

Мате-

мати-

че-

ский 

и об-

щий 

есте-

ствен-

нона-

уч-

ный  

учеб-

ный 

цикл                                                                                                                 

   

   

Е
Н

.0
1
 

Химия  

0 0       0 0         0 0   0 0 0 0           0 0           0 0           0 0 0       0                         

   

   

Е
Н

.0
2
 

Эко-

логи-

ческие 
ос-

новы 

приро-
до-

поль-

зова-
ния 0 0       0 0         0   0                                 0           0 0                                     
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О
П

.0
0
 

Обще-

про-

фес-

сио-

наль-

ный 

цикл                                                                                                                 

   

   

О
П

.0
1
 

Мик-
робио-

логия, 

фи-
зиоло-

гия 

пита-
ния, 

сани-

тария 
и ги-

гиена 0 0       0 0         

0     0 0 0 0           0 0           0 0           0 0         0 

                        

   

   

О
П

.0
2
 

Орга-

низа-
ция 

хране-

ния и 
кон-

троль 

запа-

сов 

сырья 

0     0   0 0         0       0               0             0             0   

                                  

   

   

О
П

.0
3
 

Тех-
ниче-

ское 

осна-
щение 

орга-

низа-
ций 

пита-

ния 

0 0 0 0 0 0 0   0 0   0 0     0 0 0 0 0   0 0 0     0       0           0   

                                    

   

   

О
П

.0
4
 

Орга-

низа-

ция 

обслу-
жива-

ния 0 0 0   0       0                                                                                       0 0 0 0 

0

0
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О
П

.0
5
 

Ос-

новы 
эконо-

мики, 

ме-
недж-

мента, 

марке-
тинга 

0 0 0 0 0 0     0   0 

                                                                

0 0 0 

                    
   
   

О
П

.0
6
 

Пра-

вовые 
ос-

новы 

про-
фесси-

ональ-

ной 
дея-

тель-

ности 

0 0 0 0 0 0 0   0 0 

                                                                

0 0 0 0 0 

                  

   

   

О
П

.0
7
 

Ин-
фор-

маци-

онные 
техно-

логии 

в про-

фесси-

ональ-
ной 

дея-

тель-
ности 0 0     0       0   0     

  0               0               0         0           0     0 

                      
   
   

О
П

.0
8
 

Охран

а 
труда 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0   

0       0                             0           0             0     0 

                  

   

   

О
П

.0
9
 

Без-

опас-
ность 

жиз-

недея-
тель-

ности 

0 0 0 0   0 0 0 0 0 

  

0 

                                                                                        

   

   

О
П

.1
0
 

Ос-
новы 

фи-

нансо-
вой 

гра-

мот-
ности 

0 0 0 0         0   0 

                                                                

0 0 
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О
П

.1
1
 

Ди-

зайн, 
рисо-

вание 

и 
лепка 

в про-

фес-
сии 

0 0 0 0 0 0 0   0 0 

  0       0               0             0           0               

0 

                      
   
   

П
М

 

Про-

фес-

сио-

наль-

ный 

цикл                                                                                                                  

   

   

П
М

.0
1
 

Орга-

низа-

ция и 

веде-

ние 

про-

цес-

сов 

при-

готов-

ления 

и под-

го-

товки 

к реа-

лиза-

ции 

полу-

фаб-

рика-

тов 

для 

блюд, 

кули-

нар-

ных 

изде-

лий 

слож-

ного 

ассор-

ти-

мента  0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                                   
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М
Д

К
 0

1
.0

1
 

Орга-

низа-
ция 

про-

цессов 
приго-

товле-

ния, 
подго-

товки 

к реа-
лиза-

ции 

кули-
нар-

ных 

полу-
фаб-

рика-

тов 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                                   

   

   

М
Д

К
. 
0
1

.0
2
 

Про-

цессы 

приго-
товле-

ния, 

подго-

товки 

к реа-

лиза-
ции 

кули-

нар-
ных 

полу-

фаб-
рика-

тов 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                                   

   

   

У
П

.0
1
 Учеб-

ная 

прак-

тика  

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                                   

   

   

П
П

. 
0
1
 

Про-
извод-

ствен-

ная 
прак-

тика 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0                                                                                   
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П
М

. 
0

2
 

Орга-

низа-

ция и 

веде-

ние 

про-

цес-

сов 

при-

готов-

ле-

ния, 

офор

мле-

ния и 

подго-

товки 

к реа-

лиза-

ции 

горя-

чих 

блюд, 

кули-

нар-

ных 

изде-

лий, 

заку-

сок 

слож-

ного 

ассор-

ти-

мента 

с уче-

том 

по-

треб-

но-

стей 

раз-

лич-

ных 

кате-

горий 

потре-

бите-

лей, 

видов 

и 

форм 0 0 0 0                       0 0 0 0 0 0 0 0                                                                   

   

   



152 
 

обслу-

жива-

ния  

М
Д

К
. 
0
2

.0
1
 

Орга-

низа-
ция и 

веде-

ние 
про-

цессов 

приго-
товле-

ния, 

подго-

товки 

к реа-

лиза-
ции 

горя-

чих 
блюд, 

кули-

нар-
ных 

изде-

лий, 
заку-

сок 

слож-
ного 

ассор-

ти-
мента  0 0 0 0                       0 0 0 0 0 0 0 0                                                                   
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М
Д

К
. 
0
2

.0
2
 

Про-

цессы 
приго-

товле-

ния, 
подго-

товки 

к реа-
лиза-

ции 

горя-
чих 

блюд, 

кули-
нар-

ных 

изде-
лий, 

заку-

сок 
слож-

ного 

ассор-
ти-

мента 0 0 0 0                       0 0 0 0 0 0 0 0                                                                   

   

   

У
П

.0
2
 Учеб-

ная 

прак-

тика  

0 0 0 0                       0 0 0 0 0 0 0 0                                                                   

   

   

П
П

. 
0
2
 

Про-
извод-

ствен-

ная 
прак-

тика 0 0 0 0                       0 0 0 0 0 0 0 0                                                                   
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П
М

. 
0

3
 

Орга-

низа-

ция и 

веде-

ние 

про-

цес-

сов 

при-

готов-

ле-

ния, 

офор

мле-

ния и 

подго-

товки 

к реа-

лиза-

ции 

холод-

ных 

блюд, 

кули-

нар-

ных 

изде-

лий, 

заку-

сок 

слож-

ного 

ассор-

ти-

мента 

с уче-

том 

по-

треб-

но-

стей 

раз-

лич-

ных 

кате-

горий 

потре-

бите-

лей, 

видов 

и 

форм 0 0 0 0                                       0 0 0 0 0 0 0                                                     
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обслу-

жива-

ния 

М
Д

К
 0

3
.0

1
 

Орга-

низа-
ция 

про-

цессов 
приго-

товле-

ния, 
подго-

товки 

к реа-
лиза-

ции 

холод-
ных 

блюд, 

кули-
нар-

ных 

изде-
лий, 

заку-

сок 

слож-

ного 

ассор-
ти-

мента 0 0 0 0                                       0 0 0 0 0 0 0                                                     
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М
Д

К
. 
0
3

.0
2
 

Про-

цессы 
приго-

товле-

ния, 
подго-

товки 

к реа-
лиза-

ции 

холод-
ных 

блюд, 

кули-
нар-

ных 

изде-
лий, 

заку-

сок 
слож-

ного 

ассор-
ти-

мента 0 0 0 0                                       0 0 0 0 0 0 0                                                     

   

   

У
П

.0
3
 Учеб-

ная 

прак-

тика  

0 0 0 0                                       0 0 0 0 0 0 0                                                     

   

   

П
П

. 
0
3
 

Про-
извод-

ствен-

ная 
прак-

тика 0 0 0 0                                       0 0 0 0 0 0 0                                                     
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П
М

. 
0

4
 

Орга-

низа-

ция и 

веде-

ние 

про-

цес-

сов 

при-

готов-

ле-

ния, 

офор

мле-

ния и 

подго-

товки 

к реа-

лиза-

ции 

холод-

ных и 

горя-

чих 

десер-

тов, 

напит

ков 

слож-

ного 

ассор-

ти-

мента 

с уче-

том 

по-

треб-

но-

стей 

раз-

лич-

ных 

кате-

горий 

потре-

бите-

лей, 

видов 

и 

форм 0 0   0           0                                         0 0 0 0 0 0                                         
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обслу-

жива-

ния 

М
Д

К
. 
0
4

.0
1
 

Орга-

низа-
ция 

про-

цессов 
приго-

товле-

ния, 
подго-

товки 

к реа-
лиза-

ции 

холод-
ных и 

горя-

чих 
десер-

тов, 

напит-
ков 

слож-

ного 

ассор-

ти-

мента 0 0   0           0                                         0 0 0 0 0 0                                         

   

   

М
Д

К
. 
0
4

.0
2
 

Про-

цессы 

приго-
товле-

ния, 

подго-
товки 

к реа-

лиза-
ции 

холод-

ных и 
горя-

чих 

десер-
тов, 

напит-

ков 
слож-

ного 

ассор-
ти-

мента 0 0   0           0                                         0 0 0 0 0 0                                         
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У
П

.0
4
 Учеб-

ная 
прак-

тика  

0 0   0           0                                         0 0 0 0 0 0                                         

   

   

П
П

. 
0
4
 

Про-

извод-
ствен-

ная 

прак-
тика 0 0   0           0                                         0 0 0 0 0 0                                         
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П
М

. 
0

5
 

Орга-

низа-

ция и 

веде-

ние 

про-

цес-

сов 

при-

готов-

ле-

ния, 

офор

мле-

ния и 

подго-

товки 

к реа-

лиза-

ции 

хлебо-

бу-

лоч-

ных, 

муч-

ных 

кон-

дитер-

ских 

изде-

лий 

слож-

ного 

ассор-

ти-

мента 

с уче-

том 

по-

треб-

но-

стей 

раз-

лич-

ных 

кате-

горий 

потре-

бите-

лей, 

видов 

и 0 0 0           0 0                                                     0 0 0 0 0 0                             
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форм 

обслу-

жива-

ния 

М
Д

К
. 
0
5

.0
1
 

Орга-
низа-

ция 

про-
цессов 

приго-

товле-
ния, 

подго-

товки 
к реа-

лиза-

ции 
хлебо-

булоч-

ных, 
муч-

ных 

конди-
тер-

ских 

изде-

лий 

слож-

ного 
ассор-

ти-

мента 0 0 0           0 0                                                     0 0 0 0 0 0                             
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М
Д

К
. 
0
5

.0
2
 

Про-

цессы 
приго-

товле-

ния, 
подго-

товки 

к реа-
лиза-

ции 

хлебо-
булоч-

ных, 

муч-
ных 

конди-

тер-
ских 

изде-

лий 
слож-

ного 

ассор-
ти-

мента 0 0 0           0 0                                                     0 0 0 0 0 0                             

   

   

У
П

.0
5
 Учеб-

ная 
прак-

тика  
0 0 0           0 0                                                     0 0 0 0 0 0                             

   

   

П
П

.0
5
 

Про-

извод-
ствен-

ная 

прак-
тика 0 0 0           0 0                                                     0 0 0 0 0 0                             

   

   

П
М

.0
6
 

Орга-

низа-

ция и 

кон-

троль 

теку-

щей 

дея-

тель-

ности 

под-

чи-

нен-

ного 

персо-

нала 0 0 0 0                                                                             0 0 0 0 0                   
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М
Д

К
.0

6
.0

1
 

Опе-

ратив-
ное 

управ-

ление 
теку-

щей 

дея-
тель-

но-

стью 
под-

чинен-

ного 
персо-

нала 0 0 0 0                                                                             0 0 0 0 0                   

   

   

М
Д

К
.0

6
.0

2
 

Про-
дви-

жение 

това-
ров и 

услуг  

с ис-
поль-

зова-

нием 

циф-

ровых 

техно-
логий 0 0 0 0                                                                             0 0 0 0 0                   

   
   

П
П

.0
6
 

Про-

извод-

ствен-
ная 

прак-

тика 0 0 0 0                                                                             0 0 0 0 0                   
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П
М

.0
7
 

Вы-

пол-

нение 

работ 

по од-

ной 

или 

не-

сколь

ким 

про-

фес-

сиям 

рабо-

чих, 

слу-

жа-

щих: 

"По-

вар" 0 0 0 0                                                                                       0 0 0 0           

   

   

М
Д

К
.0

7
.0

1
 

При-

готов-

ление 
блюд 

массо-

вого 

спроса 0 0 0 0                                                                                       0 0 0 0           

   

   

П
П

.0
7
 

Про-

извод-

ствен-
ная 

прак-

тика 0 0 0 0                                                                                       0 0 0 0           

   

   

Д
П

Б
 1

 

До-

пол-

ни-

тель-

ный 

про-

фес-

сио-

наль-

ный 

блок 

(ООО 

"Ев-

ропа"

)                                                                                                                 
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П
М

.0
8
 

Орга-

низа-

ция 

обслу-

жива-

ния  в 

орга-

низа-

циях 

пита-

ния 

0 0 0 0 0 0 0 

                                                                                          0 0 0 0 

0

0 

0  

М
Д

К
.0

8
.0

1
 

Тех-

ноло-

гия 
обслу-

жива-

ния в 
орга-

низа-

циях 
пита-

ния 

0 0 0 0 0 0 0 

                                                                                          0 0 0 0 

0

0 

0  

М
Д

К
.0

8
.0

2
 

Тех-

ноло-
гия 

обслу-

жива-

ния за 

бар-
ной 

стой-

кой 

0 0 0 0 0 0 0 

                                                                                          0 0 0 0 

0

0 

0  

П
П

.0
8
 

Про-

извод-
ствен-

ная  

прак-
тика  

0 0 0 0 0 0 0 

                                                                                          0 0 0 0 

0

0 
0  
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план  

Индекс Наименование 

Ф
о

р
м

а 
п

р
о
м

еж
у

то
ч

н
о

й
 а

тт
е
ст

ац
и

и
 

(з
ач

ет
, 

д
и

ф
.з

ач
ет

, 
эк

за
м

ен
) 

В
се

го
 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 п

о
д

го
-

то
в
к
и

 

Объем образовательной про-

граммы в академических часах 

О
б

я
за

те
л
ь
н

а
я
 ч

ас
ть

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
-

н
о

й
 п

р
о

гр
ам

м
ы

 в
 а

к
.ч

. 
7

0
%

 

В
ар

и
ат

и
в
н

ая
 ч

ас
ть

 о
б

р
аз

о
в
а
те

л
ь
н

о
й

 

п
р

о
гр

ам
м

ы
 в

  
ак

.ч
. 

3
0

%
 

Объем образовательной программы, распределен-

ной по курсам и семестрам 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

К
у

р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 

П
р

ак
ти

к
а
 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р
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о

та
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у
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ч

н
ая

 а
тт
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ц
и

я
 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

1
 с

ем
ес

тр
 

2
 с

ем
ес

тр
 

3
 с

ем
ес

тр
 

4
 с

ем
ес

тр
 

5
 с

ем
ес

тр
 

6
 с

ем
ес

тр
 

7
 с

ем
ес

тр
 

8
 с

ем
ес

тр
 

1 2 3 4 5 6 7 9 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Общеобразовательные дисциплины   1476 588 1476 0 0 0 24 1476 0 612 864             

ООД.01 Русский язык   -,Э 92 36 92       6 92   34 58             

ООД.02 Литература -,ДЗ 144 58 144         144   54 90             

ООД. 03 Иностранный язык -,ДЗ 90 36 90         90   34 56             

ООД.04 Математика  -,Э 170 68 170       6 170   84 86             

ООД. 05 Информатика -,ДЗ 100 40 100         100   38 62             

ООД. 06 История -,ДЗ 126 50 126         126   68 58             

ООД.07 География  -,ДЗ 58 24 58         58     58             

ООД.08 Обществознание -,Э 126 50 126       6 126   54 72             

ООД. 09 Физика -,ДЗ 76 30 76         76   34 42             

ООД .10 Химия -,Э 122 48 122       6 122   48 74             

ООД.11 Биология -,ДЗ 68 28 68         68     68             

ООД. 12 
Физическая культура -,ДЗ 120 48 120         120   54 66 

          

 

  

ООД.13 

Основы безопасности и за-

щиты Родины 
ДЗ 68 28 68         68   68   

            

Эк.01 

Планирование профессио-

нальной карьеры 
ДЗ 42 16 42         42   42   

            

Эк.02 Локальная история -,ДЗ 42 16 42         42     42             
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Эк.03 Россия-моя история -,ДЗ 12 6 32         32     32             

  Индивидуальный проект                                     

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный и со-

циально-экономический 

учебный цикл 

  436 264 430 0 0 0 6 436 0 0 0 118 94 126 42 56 0 

ОГСЭ.01 
Основы философии 

-,-,-,-,-,-

,ДЗ 
56 34 56         56               56   

ОГСЭ.02 История -,-,ДЗ 36 22 36         36       36           

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в профес-

сиональной деятельности 
-,-,-,-,-,Э 166 100 160       6 166       46 42 36 42     

ОГСЭ.04 
Физическая культура 

-,-,-,-,-

,ДЗ 
136 82 136         136       36 52 48       

ОГСЭ.05 Психология общения -,-,-,-,ДЗ 42 26 42         42           42       

ЕН.00 

Математический и общий 

естественнонаучный  учеб-

ный цикл 

  142 86 136   0 0 6 142 0 0 0 52 90 0 0 0 0 

ЕН.01 Химия  -,-,-Э 96 58 90       6 96       52 44         

ЕН.02 

Экологические основы при-

родопользования 
-,-,-,ДЗ 46 28 46         46         46         

ОП.00 
Общепрофессиональные 

дисциплины 
  552 438 540 0 0 0 12 460 92 0 0 76 276 0 200 0 0 

ОП.01 

Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена 
-,-,-,ДЗ 32 26 32         

32 
        32         

ОП.02 

Организация хранения и кон-

троль запасов сырья 
-,-,ДЗ 38 30 38         

38 
      38           

ОП.03 

Техническое оснащение ор-

ганизаций питания 
-,-,ДЗ 38 30 38         

38 
      38           

ОП.04 
Организация обслуживания -,-,-,Э 56 44 50       6 

50 
6       56         

ОП.05 

Основы экономики, менедж-

мента, маркетинга 
-,-,-,-,-,Э 78 62 72       6 

42 
36           78     

ОП.06 

Правовые основы професси-

ональной деятельности 
-,-,-,ДЗ 36 28 36         

36 
        36         
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ОП.07 

Информационные техноло-

гии в профессиональной дея-

тельности 

-,-,-,-,-

,ДЗ 
50 40 50         

38 

12           50     

ОП.08 
Охрана труда -,-,-,ДЗ 36 28 36         

36 
        36         

ОП.09 

Безопасность жизнедеятель-

ности 
-,-,-,ДЗ 68 54 68         

68 
        68         

ОП.10 

Основы финансовой грамот-

ности 

-,-,-,-,-

,ДЗ 
72 58 72         

34 
38           72     

ОП.11  

Дизайн, рисование и лепка в 

профессии 
-,-,-,ДЗ 48 38 48         48         48         

ПМ.00 Профессиональные модули   3118 3076 1518 20 0 4 102 1686 1176 0 0 366 404 486 658 556 648 

ПМ.01 

Организация и ведение про-

цессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож-

ного ассортимента  

  230 224 104 0 0 0 18 210 14 0 0 230 0 0 0 0 0 

МДК 01.01 

Организация процессов при-

готовления, подготовки к ре-

ализации кулинарных полу-

фабрикатов -,-,Э(к) 

52 52 46       6 

38 14 

    52           

МДК. 01.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации ку-

линарных полуфабрикатов 

64 64 58       6 

64   

    64           

УП.01 Учебная практика  
-,-,ДЗ(к) 

36 36           36       36           

ПП. 01 Производственная практика 72 72           72       72           

ПА Промежуточная аттестация -,-,Э(м) 6           6         6           

ПМ. 02 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания  

378 378 372 214 0 0 2 18 276 96 0 0 0 206 172 0 0 0 
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МДК. 02.01 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, подго-

товки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента  

-,-,-,Э 54 54 48       6 40 14       54         

МДК. 02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации го-

рячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ас-

сортимента 

-,-,-,-,Э 174 174 166     2 6 92 82       80 94       

УП.02 Учебная практика  -,-,-,ДЗ 72 72           72         72         

ПП. 02 Производственная практика -,-,-,-,ДЗ 72 72           72           72       

ПА Промежуточная аттестация   6           6             6       

ПМ. 03 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания 

  360 354 204 0 0 0 6 258 98 0 0 0 0 188 172 0 0 

МДК 03.01 

Организация процессов при-

готовления, подготовки к ре-

ализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

-,-,-,-,ДЗ 56 56 56         42 16         56       

МДК. 03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

-,-,-,-,-,Э 154 154 148       6 72 82         60 94     

УП.03 Учебная практика  -,-,-,ДЗ 72 72           72           72       

ПП. 03 Производственная практика 
-,-,-,-,-

,ДЗ 
72 72           

72   
          72     
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ПА 
Промежуточная аттестация 

-,-,-,-

,Э(м) 
6             

    
          6     

ПМ. 04 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и го-

рячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания 

  442 436 280   0 0 12 288 148 0 0 0 0 0 240 202 0 

МДК. 04.01 

Организация процессов при-

готовления, подготовки к ре-

ализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

-,-,-,-,-,Э 72 72 66       6 36 36           72     

МДК. 04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассорти-

мента 

-,-,-,-,-,-

,Э 
220 220 214       6 108 112           96 124   

УП.04 Учебная практика  
-,-,-,-,-

,ДЗ 
72 72           

72   
          72     

ПП. 04 Производственная практика 
-,-,-,-,-,-

,ДЗ 
72 72           

72   
            72   

ПА 
Промежуточная аттестация 

-,-,-,-,-,-

,Э(м) 
6             

    
            6   

ПМ. 05 

Организация и ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания 

  620 614 330 20 0 0 12 342 200 0 0 0 0 0 0 248 372 
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МДК. 05.01 

Организация процессов при-

готовления, подготовки к ре-

ализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента -,-,-,-,-,-

,-,Э(к) 

160 160 154       6 60 100             78 82 

МДК. 05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных конди-

терских изделий сложного ас-

сортимента 

202 202 176 20     6 102 100             98 104 

УП.05 Учебная практика  -,-,-,-,-,-

,-,ДЗ(к) 

144 144           72               72 72 

ПП.05 Производственная практика 108 108           108                 108 

ПА 
Промежуточная аттестация 

-,-,-,-,-,-

,-,Э(м) 
6             

    
              6 

ПМ.06 

Организация и контроль 

текущей деятельности под-

чиненного персонала 

  382 382 0 0 0 0 6 218 164 0 0 0 0 0 0 106 276 

МДК.06.01 

Оперативное управление те-

кущей деятельностью подчи-

ненного персонала 

-,-,-,-,-,-

,-,Э 
190 190         6 104 86             106 84 

МДК.06.02ц 

Продвижение товаров и услуг  

с использованием цифровых 

технологий 

-,-,-,-,-,-

,-,ДЗ 
84 84           6 78               84 

ПП.06 Производственная практика 
-,-,-,-,-,-

,-,ДЗ 
108 108           108                 108 

ПА 
Промежуточная аттестация                                     

ПМ.07 

Выполнение работ по одной 

или нескольким профес-

сиям рабочих, служащих: 

"Повар" 

  334 328 176 0 0 2 12 94 90 0 0 136 198 0 0 0 0 

МДК.07.01 

Приготовление блюд массо-

вого спроса -,-,-,Э 
184 184 176     2 6 

94 
90     64 120         

ПП.07 Производственная практика -,-,-ДЗ 144 144                   72 72         

ПА Промежуточная аттестация -,-,-,Э(м) 6           6           6         
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ПМ.08 

Организация обслужива-

ния  в организациях пита-

ния (ООО "Европа") 

  372 366 210 0 0 0 18 0 366 0 0 0 0 126 246 0 0 

МДК.08.01 
Технология обслуживания в 

организациях питания -,-,-,-,-

,Э(к) 

130 130 124       6 
  

130         76 54     

МДК.08.02 
Технология обслуживания за 

барной стойкой 
92 92 86       6 

  
92         50 42     

ПП.08 Производственная  практика  
-,-,-,-,-

,ДЗ 
144 144           

  
144           144     

ПА 
Промежуточная аттестация 

-,-,-,-,-,-

,-,Э(м) 
6           6 

  
            6     

ГИА.00 
Государственная итоговая 

аттестация 
  216             

  
  

                

Итого:   5940 4446 4100 20 0 4 150 4194 1274                 
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5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 

№ п/п Код и наименование учебной дисци-

плины/профессионального модуля 

Количество 

часов 

Категория 1. 

ПОП-П/ работо-

датель2. 

ЦОМ/проект 

Обоснование 

1 ОП.04  Организация обслуживания 6 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

2 ОП.05  Основы экономики, менеджмента, 

маркетинга 

36 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

3 ОП.07 Информационные технологии в про-

фессиональной деятельности 

 

12 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

4 ОП.10  Основы финансовой грамотности 38 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

5 МДК.01.01 Организация процессов приго-

товления, подготовки к реализации кули-

нарных полуфабрикатов 

 

14 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

6 МДК.02.01 Организация и ведение процес-

сов приготовления, подготовки к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента  

14 

 

 

 

ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

7 МДК.02.02 Процессы приготовления, под-

готовки к реализации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента 

82 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 
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8 МДК. 03.01  Организация процессов приго-

товления, подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

16 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

9 МДК. 03.02 Процессы приготовления, под-

готовки к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента 

82 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

10 МДК. 04.01  Организация процессов приго-

товления, подготовки к реализации холод-

ных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

36 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

11 МДК. 04.02 Процессы приготовления, под-

готовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

112 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

12 МДК. 05.01 Организация процессов приго-

товления, подготовки к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

100 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

13 МДК. 05.02 Процессы приготовления, под-

готовки к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента 

100 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

14 МДК. 06.01 Оперативное управление теку-

щей деятельностью подчиненного персо-

нала 

86 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

15 МДК. 06.01ц Продвижение товаров и услуг  

с использованием цифровых технологий 

84 ООО «Европа» По запросу работодателя с целью  формирования 

цифровой компетенции 

16 МДК. 07.01 Приготовление блюд массового 

спроса 

90 ПОП-П На расширении профессиональных компетенций 

обязательной части ФГОС с целью отработки но-

вых навыков 

17 МДК. 08.01 Технология обслуживания в ор-

ганизациях питания 

130 ООО «Европа» По запросу работодателя для формирования но-

вых компетенций, не входящих в ФГОС 
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18 МДК 08.02 Технология обслуживания за 

барной стойкой 

92 

 

ООО «Европа» По запросу работодателя для формирования но-

вых компетенций, не входящих в ФГОС 

19 ПП. 08  Производственная  практика  144 ООО «Европа» По запросу работодателя для формирования но-

вых компетенций, не входящих в ФГОС 

Итого 1274  - 

 
 

5.3. План обучения в форме практической подготовки на предприятии (ООО «Европа») 

 

№ 

п/

п 

Виды учебного занятия.  

Тема/Виды работ практик 
Код и наименование МДК, 

практики 

Длитель-

ность обу-

чения 

(в часах) 

Семестр 

обуче-

ния 

Наименова-

ние рабочего 

места, 

участка 

Ответственный 

от предприятия  

(при необходи-

мости) 

    

1.  Учебная практика  

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  каче-

ства и безопасности основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий сложного ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов  (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетае-

мости с основным продуктом.  

4. Взвешивание  продуктов, их взаимозаме-

няемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

ПМ.01 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

36 3 Холодный и 

горячий цеха 

ООО «Ев-

ропа» 

Заведующие 

производством 
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закладки продуктов в соответствии с измене-

нием выхода холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование ме-

тодов приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента, в том числе региональных, с учетом ра-

ционального расхода продуктов, полуфабрика-

тов, соблюдения режимов приготовления, стан-

дартов чистоты, обеспечения безопасности го-

товой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды  в соответствии с прави-

лами техники безопасности пожаробезопасно-

сти, охраны труда. 

8. Оценка качества полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента перед упаковкой на вынос. 

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента с 

учетом  условий и сроков. 

10. Порционирование (комплектование) по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента для подачи с учетом со-
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блюдения выхода полуфабрикатов, рациональ-

ного использования ресурсов, соблюдения тре-

бований по безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание полуфаб-

рикатов с учетом требований к безопасности пи-

щевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охла-

жденных и замороженных полуфабрикатов  с 

учетом требований по безопасности, соблюде-

ния режимов хранения.  

13. Выбор контейнеров, упаковочных мате-

риалов, порционирование (комплектование), эс-

тетичная упаковка полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента на 

вынос и для транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий  потребителей, видов и форм обслу-

живания. 

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, вида и формы обслужи-

вания.  

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента. 

17. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента, эффективное использование профессио-

нальной терминологии. Поддержание визуаль-
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ного контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос (при прохождении учебной прак-

тики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на ра-

бочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

Проведение текущей уборки рабочего места по-

вара в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты: мытье вручную и в 

посудомоечной машине, чистка и раскладыва-

ние на хранение кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря в соответствии со стандар-

тами чистоты 

2.  Производственная практика  

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органо-

лептическим способом качества и соответствия 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответствия 

заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабо-

чих мест в процессе приготовления с учетом ин-

струкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами ред-

ких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы 

и нерыбного водного сырья, мяса, мясных про-

дуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа. 

ПМ.01 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

72 3 Холодный и 

горячий цеха 

ООО «Ев-

ропа» 

Заведующие 

производством 
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5. Формовка, приготовление различными 

методами отдельных компонентов и полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, в том числе из редкого и экзоти-

ческого сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вы-

нос, транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного 

сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домаш-

ней птицы,  дичи, кролика с учетом требований 

по безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции 

8. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности пор-

ционирования и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента в со-

ответствии с заказом, эффективное использова-

ние профессиональной терминологии. Поддер-

жание визуального контакта с потребителем при 

отпуске на вынос 

3.  Учебная практика 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, организация их 

ПМ.02 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных изде-

72 4 Горячий цех 

ООО «Ев-

ропа» 

Заведующие 

производством 
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хранения до момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и ка-

чества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов (вручную и ме-

ханическим способом) с учетом их сочетаемо-

сти с основным продуктом.  

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаме-

няемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с измене-

нием выхода горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование ме-

тодов приготовления горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабри-

катов, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с уче-

том рационального расхода продуктов, полу-

фабрикатов, соблюдения режимов приготовле-

ния, стандартов чистоты, обеспечения безопас-

ности готовой продукции. 

лий, закусок сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 
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8. Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента 

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), 

сервировка и творческое оформление горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасно-

сти готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охла-

жденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по без-

опасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных мате-

риалов, порционирование (комплектование), эс-

тетичная упаковка готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок на вынос и для транс-

портирования. 
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15. Разработка ассортимента горячей кули-

нарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, вида и формы обслужи-

вания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, эффективное исполь-

зование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос (при прохожде-

нии учебной практики в условиях организации 

питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на ра-

бочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной ма-

шине, чистка и раскладывание на хранение ку-

хонной посуды и производственного инвентаря 

в соответствии со стандартами чистоты 

4.  Производственная практика  

Виды работ: 

ПМ.02 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

72 5 Горячий цех 

ООО «Ев-

ропа» 

Заведующие 

производством 
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1. Организация рабочих мест, своевремен-

ная текущая уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами ор-

ганизации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами (прави-

лами техники безопасности, пожаробезопасно-

сти, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление за-

явки) продуктов, расходных материалов в соот-

ветствии с заданием (заказом). Прием по коли-

честву и качеству продуктов, расходных матери-

алов. Организация хранения продуктов, матери-

алов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами ор-

ганизации питания – базы практики, стандар-

тами чистоты, с учетом обеспечения безопасно-

сти продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приго-

товлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом) производственной програм-

мой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок (порционирования (комплектования), сер-

вировки и творческого оформления супов, горя-

чих блюд, кулинарных изделий и закусок для по-

дачи) с учетом соблюдения выхода порций, ра-

ционального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой про-

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ас-

сортимента с учетом по-

требностей различных ка-

тегорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 
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дукции. Упаковка готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок на вынос и для транс-

портирования. 

6. Организация хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой темпера-

туры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфаб-

рикатов высокой степени готовности к хране-

нию (охлаждение и замораживание готовой про-

дукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требо-

ваний, точности порционирования, условий хра-

нения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессио-

нальной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос 

5.  Учебная практика  

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, организация их 

ПМ.03 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

72 5 Холодный 

цех  ООО 

«Европа» 

Заведующие 

производством 
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хранения до момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и ка-

чества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов (вручную и ме-

ханическим способом) с учетом их сочетаемо-

сти с основным продуктом.  

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаме-

няемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с измене-

нием выхода холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование ме-

тодов приготовления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабри-

катов, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с уче-

том рационального расхода продуктов, полу-

фабрикатов, соблюдения режимов приготовле-

ния, стандартов чистоты, обеспечения безопас-

ности готовой продукции. 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ас-

сортимента 

С учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и форм 

обслуживания 
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8. Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассорти-

мента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), 

сервировка и творческое оформление холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасно-

сти готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охла-

жденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по без-

опасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных мате-

риалов, порционирование (комплектование), эс-

тетичная упаковка готовых холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 
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15. Разработка ассортимента холодной кули-

нарной продукции с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, измене-

ния выхода продукции, вида и формы обслужи-

вания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок, эффективное исполь-

зование профессиональной терминологии. Под-

держание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос (при прохожде-

нии учебной практики в условиях организации 

питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на ра-

бочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соот-

ветствии со стандартами чистоты 

6.  Производственная практика  

Виды работ: 

ПМ.03 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

72 6 Холодный 

цех  ООО 

«Европа» 

Заведующие 

производством 
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1. Организация рабочих мест, своевремен-

ная текущая  уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами (пра-

вилами техники безопасности, пожаробезопас-

ности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в со-

ответствии с заданием (заказом). Прием по ко-

личеству и качеству продуктов, расходных ма-

териалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (за-

каза) в соответствии с инструкциями, регламен-

тами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приго-

товлению холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления холод-

ных блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблю-

дения требований по безопасности готовой про-

оформления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ас-

сортимента 

С учетом потребностей 

различных категорий по-

требителей, видов и форм 

обслуживания 
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дукции. Упаковка готовых холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок на раз-

даче с учетом соблюдения требований по без-

опасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полу-

фабрикатов высокой степени готовности к хра-

нению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасно-

сти), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических тре-

бований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответствии с зака-

зом, эффективное использование профессио-

нальной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раз-

дачи, на вынос 

7.  Учебная практика 

Виды работ 

1. Организация рабочего места. 

2. Выбор производственного инвентаря 

3. Проверка органолептическим способом 

качество и соответствие основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

ПМ.04 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

72 6 Кондитер-

ский цех 

ООО «Ев-

ропа» 

Начальник цеха 
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4. Подготовка продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов 

5. Использование различных технологий 

приготовления и оформления холодных и горя-

чих 

6. десертов, напитков сложного ассорти-

мента 

7. Охлаждение и заморозка холодных и го-

рячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента, полуфабрикатов 

8. Оценка качества готовых изделий 

9. Правила подачи 

10. Хранение холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом температурного режима 

учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания 

11.  Производственная практика  

Виды работ  

1. Организация рабочих мест, своевремен-

ная текущая  уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами ор-

ганизации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами (прави-

лами техники безопасности, пожаробезопасно-

сти, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление за-

явки) продуктов, расходных материалов в соот-

ветствии с заданием (заказом). Прием по коли-

честву и качеству продуктов, расходных матери-

алов. Организация хранения продуктов, матери-

алов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами ор-

ПМ.04 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм обслу-

живания 

72 7 Кондитер-

ский цех 

ООО «Ев-

ропа» 

Начальник цеха 
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ганизации питания – базы практики, стандар-

тами чистоты, с учетом обеспечения безопасно-

сти продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приго-

товлению холодных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента в соответствии зада-

нием (заказом)  производственной программой 

кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рациональ-

ного использования ресурсов, соблюдения тре-

бований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного ассортимента на вынос 

и для транспортирования.  

6. Организация хранения готовых холод-

ных и горячих десертов, напитков на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой темпера-

туры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полу-

фабрикатов высокой степени готовности к хра-

нению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасно-

сти), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 
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норм закладки, санитарно-гигиенических требо-

ваний, точности порционирования, условий хра-

нения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в со-

ответствии с заказом, эффективное использова-

ние профессиональной терминологии. Поддер-

жание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

12.  Учебная практика  

Виды работ 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка  каче-

ства и безопасности основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответ-

ствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий 

3. Проверка соответствия количества и ка-

чества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ин-

гредиентов с учетом их сочетаемости с основ-

ным продуктом. 

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаме-

няемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с измене-

нием выхода блюд, кулинарных изделий, заку-

сок. 

ПМ. 05 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

144 7,8 Кондитер-

ский цех 

ООО «Ев-

ропа» 

Начальник цеха 
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6. Выбор и применение методов приготов-

ления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в зависимости от вида и кулинарных 

свойств используемого сырья, продуктов и по-

луфабрикатов, требований рецептуры, последо-

вательности приготовления, особенностей за-

каза. 

7. Приготовление, оформление хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента, в том числе авторских, брен-

довых (фирменных) региональных, с учетом ра-

ционального расхода сырья, продуктов, полу-

фабрикатов, соблюдения режимов приготовле-

ния, стандартов чистоты, обеспечения безопас-

ности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий перед от-

пуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий с учетом использования от-

делочных полуфабрикатов.   

11. Творческое оформление хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий и подготовка к 

реализации с учетом соблюдения выхода изде-

лий, рационального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности готовой 

продукции. 
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12. Охлаждение и замораживание некоторых 

готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий с учетом требований по без-

опасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных мате-

риалов, порционирование (комплектование), эс-

тетичная упаковка готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, эффективное ис-

пользование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потреби-

телем при отпуске с раздачи, на вынос (при про-

хождении учебной практики в условиях органи-

зации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на ра-

бочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкци-

ями и регламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, охраны труда), 

стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 
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19. мытье вручную и в посудомоечной ма-

шине, чистка и раскладывание на хранение ку-

хонной посуды и производственного инвентаря 

в соответствии со стандартами чистоты 

13.  Производственная практика  

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевремен-

ная текущая  уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами ор-

ганизации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами (прави-

лами техники безопасности, пожаробезопасно-

сти, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление за-

явки) продуктов, расходных материалов в соот-

ветствии с заданием (заказом). Прием по коли-

честву и качеству продуктов, расходных матери-

алов. Организация хранения продуктов, матери-

алов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами ор-

ганизации питания – базы практики, стандар-

тами чистоты, с учетом обеспечения безопасно-

сти продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приго-

товлению хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии заданием (заказом)  производственной 

программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

ПМ. 05 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

108 8 Кондитер-

ский цех 

ООО «Ев-

ропа» 

Начальник цеха 
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сервировки и творческого оформления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального ис-

пользования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения требований по безопасности про-

дукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полу-

фабрикатов высокой степени готовности к хра-

нению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасно-

сти), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требо-

ваний, точности порционирования, условий хра-

нения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий в соответствии с заказом, эф-

фективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального кон-

такта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

14.  Производственная практика  

Виды работ  

1. Ознакомление с Уставом организации пита-

ния.  

ПМ 06 

Организация и контроль 

текущей деятельности под-

чиненного персонала 

108 8 Производ-

ственные и 

администра-

Заведующие 

производством 
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2. Ознакомление с перспективами технического, 

экономического, социального развития пред-

приятия; с порядком составления и согласова-

ния бизнес-планов производственно-хозяй-

ственной и финансово-экономической деятель-

ности предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой 

управления предприятия общественного пита-

ния. 

4. Ознакомление с используемой на предприя-

тии нормативно-технической и технологиче-

ской документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной 

ответственности в организации, порядком при-

ёма на работу материально ответственных лиц и 

заключением договора о материальной ответ-

ственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за со-

хранностью ценностей и порядком возмещения 

ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирова-

ния бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их со-

став и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на про-

изводстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем 

выпускаемой продукции, технологическим обо-

рудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости 

учёта движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-

технологических карт на изготовленную про-

дукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных 

тивные поме-

щения ООО 

«Европа» 
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блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-

технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продук-

ции требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление при-

чин возникновения, отработка методов преду-

преждения и устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, за-

полнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. 

Его назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления каль-

куляционных карт, определение продажной 

цены на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совме-

стимости и взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блю-

дам и закускам.  

23. Выполнение расчётов сырья, количества 

порций холодных блюд и закусок с учётом вида, 

кондиции, совместимости и взаимозаменяемо-

сти продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков ре-

ализации готовых изделий в соответствии с са-

нитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция обществен-

ного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления 
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сырья, порядком их приёмки, оформление доку-

ментов по движению товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, озна-

комлении с составлением счёта-фактуры, товар-

ной накладной, акта об установленном расхож-

дении по количеству и качеству при приёмке то-

варно-материальных ценностей, участие в со-

ставлении закупочного акта.  

28. Ознакомление с порядком заполнения доку-

ментов по производству.  

29. Участие в составлении требования в кладо-

вую, накладной на отпуск товаров. Ознакомле-

ние с порядком заполнения и участие в состав-

лении дневного заборного листа, акта на отпуск 

питания сотрудников, акта о реализации и от-

пуске изделий кухни, ведомости учёта движения 

продуктов и тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной програм-

мой предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму 

и структуре.  

32. Анализ издержек производства и обращения 

структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структур-

ного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном пред-

приятии, квалификационными требованиями к 

нему, организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей про-

фессиональных требований в зависимости от 

квалификационных разрядов (технолог, повар, 

кондитер, другие).  
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36. Изучение функций, должностных обязанно-

стей, прав и ответственности менеджера (зав. 

производством, ст. технолог).  

37. Ознакомление с действующей системой ма-

териального и нематериального стимулирова-

ния труда. Изучение обязанностей менеджера 

(зав. производством) по подбору и расстановке 

кадров, мотивации их профессионального раз-

вития, оценке и стимулированию качества 

труда, распределению обязанностей персонала.  

38. Участие в принятии управленческих реше-

ний. Научиться находить и принимать управлен-

ческие решения в условиях противоречивых 

требований, чтобы избежать конфликтных ситу-

аций.  

39. Составление графиков выхода на работу про-

изводственного персонала.  

40. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об 

оплате труда, порядком премирования работни-

ков, с организацией контроля за учётом рабо-

чего времени и порядком составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего 

времени. 

15.  Производственная практика 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органо-

лептическим способом качества и соответствия 

сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответ-

ствия заявке перед началом работы. 

ПМ.07 

Выполнение работ по од-

ной или нескольким про-

фессиям рабочих, служа-

щих: «Повар» 

144 3,4 Горячий цех, 

холодных цех 

ООО «Ев-

ропа» 

Заведующие 

производством 
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3. Организация рабочих мест, уборка рабо-

чих мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и не-

рыбного водного сырья, мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика различ-

ными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, при-

готовление отдельных компонентов и полуфаб-

рикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вы-

нос, транспортирования. 

Хранение обработанного сырья, полуфабрика-

тов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы. дичи, 

кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции 

7. Организация рабочих мест, своевремен-

ная текущая  уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

8. Подготовка к работе, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами (пра-

вилами техники безопасности, пожаробезопас-

ности, охраны труда). 

9. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в со-
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ответствии с заданием (заказом). Прием по ко-

личеству и качеству продуктов, расходных ма-

териалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (за-

каза) в соответствии с инструкциями, регламен-

тами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

10. Выполнение задания (заказа) по приго-

товлению супов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производ-

ственной программой кухни ресторана. 

11. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых супов, горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок (порционирования (комплекто-

вания), сервировки и творческого оформления 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий и за-

кусок для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

вынос и для транспортирования. 

12. Организация хранения готовых супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуе-

мой температуры отпуска. 

13. Подготовка готовой продукции, полу-

фабрикатов высокой степени готовности к хра-

нению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасно-

сти), организация хранения. 
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14. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к без-

опасности готовой продукции. 

15. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических тре-

бований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

16. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование професси-

ональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

17. Оценка качества, безопасности и соот-

ветствия основных продуктов и дополнитель-

ных  ингредиентов к ним технологическим тре-

бованиям к бутербродам, салатам и простых хо-

лодных блюд и закусок при приемке продуктов 

со склада.  

18. Подготовка основных продуктов и до-

полнительных  ингредиентов к ним к использо-

ванию. 

19. Организация рабочего места повара, 

подбор производственного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов  и ме-

тоды безопасного использования их при выпол-

нении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на 
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слайсере,  измельчение, смешивание, прослаи-

вание, порционирование, фарширование, взби-

вание,  настаивание, запекание, варке, охлажде-

ние, заливание желе. Поддержание рабочего 

места в соответствии с санитарно-гигиениче-

скими требованиями 

20. Использование различных технологий 

приготовления бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, салатов, простых холод-

ных блюд и закусок по ассортименту и меню 

базы практики и с учетом качества и требова-

ний к безопасности готовой продукции, с со-

блюдением технологических и санитарно-гиги-

енических режимов. 

21. Определение степени готовности основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов, доведение до вкуса.  

22. Оформление и подача бутербродов, га-

строномических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок  с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

на раздаче.   

23. Обеспечение условий, температурного и 

временного режима охлаждения, хранения и ре-

ализации простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов, типа предприятия и способов обслу-

живания. 

24. Организация рабочих мест, своевремен-

ная текущая  уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 
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25. Подготовка к работе, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами (пра-

вилами техники безопасности, пожаробезопас-

ности, охраны труда). 

26. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в со-

ответствии с заданием (заказом). Прием по ко-

личеству и качеству продуктов, расходных ма-

териалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (за-

каза) в соответствии с инструкциями, регламен-

тами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

27. Выполнение задания (заказа) по приго-

товлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни 

ресторана. 

28.  Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, 

напитков для подачи) с учетом соблюдения вы-

хода порций, рационального использования ре-

сурсов, соблюдения требований по безопасно-

сти готовой продукции. Упаковка готовых хо-

лодных и горячих десертов, напитков на вынос 

и для транспортирования. 

29. Организация хранения готовых холод-

ных и горячих десертов, напитков на раздаче с 
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учетом соблюдения требований по безопасно-

сти продукции, обеспечения требуемой темпе-

ратуры отпуска. 

30. Подготовка готовой продукции, полу-

фабрикатов высокой степени готовности к хра-

нению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасно-

сти), организация хранения. 

31. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических тре-

бований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

32. Консультирование потребителей, оказа-

ние им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального кон-

такта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос. Сочетать цвета, вкусы и текстуры**.    

Хранить выпеченные изделия и готовые основ-

ные мучные кондитерские изделия, печенья, 

пряники, коврижки, отечественные торты и пи-

рожные, легкие торты, шоколадную продукцию 

стандартного ассортимента,*   с учетом требо-

ваний к безопасности продукции.  

33. Организация рабочих мест, своевремен-

ная текущая  уборка в соответствии с получен-

ными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 
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34. Подготовка к работе, безопасная эксплу-

атация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов в соот-

ветствии с инструкциями, регламентами (пра-

вилами техники безопасности, пожаробезопас-

ности, охраны труда). 

35. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в со-

ответствии с заданием (заказом). Прием по ко-

личеству и качеству продуктов, расходных ма-

териалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (за-

каза) в соответствии с инструкциями, регламен-

тами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

36. Выполнение задания (заказа) по приго-

товлению хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производ-

ственной программой кондитерского цеха ре-

сторана. 

37. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий с 

учетом соблюдения выхода изделий, рацио-

нального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продук-

ции. Упаковка готовых хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 
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38. Организация хранения готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий с уче-

том соблюдения требований по безопасности 

продукции. 

39. Подготовка готовой продукции, полу-

фабрикатов высокой степени готовности к хра-

нению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасно-

сти), организация хранения. 

40. Размораживание замороженных готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

перед реализацией с учетом требований к без-

опасности готовой продукции. 

41. Самооценка качества выполнения зада-

ния (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических тре-

бований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального кон-

такта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

16.  Производственная практика раздела  

Виды работ  

1. Знакомство с базой прохождения практики, 

структурой предприятия, нормативными доку-

ментами. Распорядок дня, режим работы. Про-

хождение вводного инструктажа. 

ПМ.08 

Организация обслуживания 

в организациях питания 

144 6 Столовая 

ООО «Ев-

ропа» 

Заведующие 

производством 
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2. Обслуживание потребителей в предприятии 

общественного питания. 

3. Порядок приема заказов на обслуживание 

различных видов банкетов. Сервировка стола и 

обслуживание для различных видов торжеств. 

4. Обслуживание в номерах гостиниц. 

5. Обслуживание вне ресторана. Обслуживание 

кейтеринг. 

6. Работа с картой вин и коктейльной картой в 

баре. 

7.Методы и формы обслуживания в баре. 

8. Работа с системой r-keeper в обслуживание 

посетителей. 

9.Приготовление безалкогольных смешанных 

напитков. 

10.Приготовление коктейлей на основе алко-

гольных напитков. 

11. Приготовление фирменных коктейлей пред-

приятия общественного питания. 

 

 

5.4. Календарный учебный график 
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Сводные данные по бюджету времени  
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Курс 

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА 
Каникулы 

Всего, 

ак.ч 
Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 1 семестр 2 семестр Всего 

нед. 
нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. нед. ак.ч. 

1 курс 39 1404 17 612 22 792 2 72 0 0 2 72 0 0 0 0 0 0 0 0 11 1476 

2 курс  30 1078 11 404 19 674 2 74 1 28 1 46 9 324 5 180 4 144 0 0 11 1476 

3 курс 28 1002 12 446 16 556 2 78 1 22 1 56 12 432 4 144 8 288 0 0 10 1512 

4 курс 21 780 12 454 9 326 2 48 1 14 1 34 12 432 4 144 8 288 6 216 2 1476 

Всего 118 4264 52 1916 66 2348 8 272 3 64 5 208 33 1188 13 468 20 720 6 216 34 5940 

 

Обозначения и сокращения:  
 – обучение по модулям и дисциплинам;  – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);  – практики 

(36 ак.ч. в неделю);  

– каникулы;  – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю). 

ППА36

Гк



 

5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью образо-

вательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), запланированные ре-

зультаты обучения, составные части учебного процесса, формы и методы организации учеб-

ного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-методическое и материально-техни-

ческое обеспечение учебного процесса по соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС 

СПО. 

 

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для само-

определения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и 

принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, об-

щества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственно-

сти, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и право-

порядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения 

к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, 

природе и окружающей среде. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  являются частью программы воспитания 

образовательной организации. 

5.7. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО направлена 

на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции по профилю 

образовательной программы путем расширения компонентов (частей) образовательной про-

граммы, предусматривающих моделирование реальных условий или смоделированных произ-

водственных процессов, непосредственно связанных с будущей профессиональной деятель-

ностью.  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочих местах ООО «Европа», при проведении 

практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования, всех видов 

практики; 

− включает в себя отдельные лекционного типа, семинары, которые предусматри-

вают передачу учебной информации обучающимся, необходимой для последующего выпол-

нения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована на всех 

курсах обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарные модули, профессиональные 

модули, все виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных под-

разделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных помещениях 

(на рабочих местах) ООО «Европа» на основании договора о практической подготовке обуча-

ющихся.  

 

5.8. Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком про-

ведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

демонстрационный экзамен и защита дипломного проекта (работы)  

Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению де-

монстрационного экзамена, описание организации и проведения защиты дипломного проекта 

(работы).   
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Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы 

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, преду-

смотренных образовательной программой 

Кабинеты: 

Социально-экономических дисциплин 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Информационных технологий в профессиональной деятельности 

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Технологии кулинарного и кондитерского производства 

Организации хранения и контроля запасов сырья 

Организации обслуживания 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, ку-

линарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

Кондитерский дизайн 

Приготовление и реализация блюд и кулинарных изделий 

Поварское дело 

Кондитерское дело 

Мастерские и зоны по видам работ 

Ресторанный сервис 

 Спортивный комплекс 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; 

 актовый зал. 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных техноло-

гий  

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 

базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы применяются электронное обучение и ди-

станционные образовательные технологии: 

ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по-

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, служащих: 

"Повар" 
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ПМ.08 Организация обслуживания  в организациях питания (ООО "Европа") 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы установ-

лены в соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образова-

тельной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и работников ор-

ганизаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности: сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

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

имеющими стаж работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают  допол-

нительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже 

одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций, в том 

числе в форме стажировки ООО «Европа», а также в других областях профессиональной дея-

тельности и (или) сферах профессиональной деятельности при условии соответствия получен-

ных компетенций требованиям к квалификации педагогического работника. 

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

имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности ко-

торых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических 

работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей образова-

тельной программы, должна быть не менее 25 % (указывается из ФГОС СПО). 

Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в реа-

лизации образовательной программы, и лицах, привлекаемых к реализации образовательной 

программы на иных условиях 

 

 

 

№ 

п/

п 

ФИО  

(при наличии) 

специалиста-

практика 

Наименование организа-

ции, осуществляющей 

деятельность в професси-

ональной сфере, в кото-

рой работает специалист-

практик по основному 

месту работы или на 

условиях внешнего сов-

местительства 

Занимаемая 

специалистом-

практиком 

должность 

Общий трудовой 

стаж работы специа-

листа-практика в ор-

ганизациях, осу-

ществляющих дея-

тельность в профес-

сиональной сфере, 

соответствующей 

профессиональной 

деятельности, к ко-

торой готовятся обу-

чающиеся 

1 Баландина  Ольга 

Викторовна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 12 лет  

2 Бартенева Н.Ю.  

 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 11/4 лет 

4 Бубликова Ок-

сана Ивановна  

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 10 лет 

5 Бурцева Ирина 

Николаевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 27 лет 

6 Волобуева Ольга 

Владимировна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 10 лет 
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7 Воробьева Ната-

лья Юрьевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 17\11 лет 

8 Гончарова Ната-

лья Вадимовна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 23 года 

9 Григорян Аль-

бина Бадаловна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 5 лет 

10 Доценко Наталья 

Викторовна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 30/18 

11 Ефремова Ната-

лья Григорьевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 37 лет 

12 Жидких Мария 

Сергеевна  

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 16 лет 

13 Конева Юлия 

Александровна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 24 года 

14 Косинова Жанна 

Васильевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 27 лет 

15 Кошевой Алексей 

Анатольевич 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 26 лет 

16 Меньшикова 

Ольга Геннадь-

евна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 8 лет 

17 Митрошенко 

Анастасия Серге-

евна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 6 лет 

18 Мышко Елена 

Олеговна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 35 лет 

19 Никитова Екате-

рина Валерьевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 18 лет 

20 Панькова Марина 

Александровна  

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 17 лет 

21 Прокопова Ната-

лья Алексан-

дровна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 26 лет 

22 Ростовская Га-

лина Ильинична 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 50 лет 

23 Савенкова Алек-

сандра Валерь-

евна 

ОБПОУ «КГТТС» мастер прооиз-

водст-венного 

обучения 

8 лет 

24 Сечкарев Дмит-

рий Юрьевич 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 4 года 

25 Скобельцин Евге-

ний Ленмирович 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 40/13 лет 

26 Сорокина  Ирина 

Сергеевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 19 лет 

27 Торгунова Яна 

Юрьевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 9 лет 

28 Тубольцева Га-

лина Ивановна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 42 года 

29 Филиппская Га-

лина Леонидовна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 28 лет 
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30 Фролова Галина 

Геннадьевна  

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 19/11 лет 

31 Хомич Марина 

Николаевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 19 лет 

32 Чопивская Лилия 

Сергеевна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 14 лет 

33 Чумаслова Евге-

ния Владими-

ровна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 12 лет 

34 Шинаков   Мак-

сим Александро-

вич 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 10\4 лет 

35 Широконосова 

Ольга Владими-

ровна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 34 лет 

36 Шорохова Люд-

мила Викторовна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 30 лет 

37 Юшкова  Оксана 

Серафимовна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 20/11 лет 

38 Якушева Евгения 

Александровна 

ОБПОУ «КГТТС» преподаватель 10 лет 

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

 

Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образова-

тельной программы в соответствии с направленностью и квалификацией осуществляются в 

соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и специальностей по гос-

ударственным услугам по реализации основных профессиональных образовательных про-

грамм среднего профессионального образования – программ подготовки специалистов сред-

него звена, итоговые значения и величина составляющих базовых нормативов затрат по госу-

дарственным услугам по стоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые кор-

ректирующие коэффициенты и порядок их применения, утверждаемые Минпросвещения Рос-

сии ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в со-

ответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом 

от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает в себя 

затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом 

обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую 

ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Прези-

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

ственной социальной политики». 

Нормативная величина стоимости обучения из расчета на одного обучающегося в со-

ответствии с приказом комитета образования и науки Курской области от 15.08.2022 № 1-1249 

«Об утверждении базовых нормативов затрат на оказание государственных услуг в сфере об-

разования и корректирующих коэффициентов к базовым нормативам затрат областным бюд-

жетным и автономным образовательным учреждениям, находящимся в ведении комитета об-

разования и науки Курской области» (с изменениями и дополнениями) составляет  

 

Программы подготовки специа-

листов среднего звена 

Поварское и кондитерское дело 92,18 
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