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PEqEH3trf,
H nporpaMMy rroAroroBKr{ cnequaJrrrsroB cpeAHero sBeHa

IIo cneur{aJrbrrocrrr 43.02.15 flonapcrcoe rr KorrAr{Tepcgoe Ae.[o

Y'rpeN4enze, peaJlr'I3yloqee flporpaMMy: focyAapcrBeHnoe 6roAn€THoe
npoifeccuoHaJrbHoe o6pasonareJrbuoe lqpex4erule pecnyfim,rrcl Kprru <<@eoAocr.tftclcrfi
noJrr{TexHr{qecxrft TexHrlKyM).

Cpox peaJrr,lsar$4lr rporpaMMbr 3 roAa 10 uecrqen.
Ilporpan'rrua noAroroBKI'I CnerryranlrcroB cpeAHefo sBeHa (4anee IIIICC3) no

ereuranbHocrrr 43.02.15 llonapcroe u Kor{AprrepcKoe Aeno paspa6oraua Ha ocHoBe
@e4epaarHoro rocyAapcrBeHHoro o6pasonareJrbHoro craHnapra cpeAHero npoQeccrogaJrbHoFo
oopasonaHut uo cneqplaJlbnocrlr 43.02.15 rlonapcKoe lr KoHAr4repcKoe AeJro, yrBepnqeHHoro
flpnrasorra MuHucrepcrna o6pasoBaHHrr r{ HayK}r Poccprftcrofi @e4epaqun or 9 4exa6 px 2016
rola IM565, saperlrcTpnpoBaHnou MunucrepcrBoM rocrr,rqra poccnficrofi qpe4epa4rr 20
.uera6px 2016 roaao perucrpaqronrufr Ne 44g2g.

crpynrypa ocHoBHbIX rporpaMMHhlx AOKyMeHroB, BXOArrqrx B cocraB IIIICC3: o6rqze
[oJro)KgHI'Ifl' xapaKTepl'Icr]IKa npo$eccnonanrnofi Ae-flTerbHocr]r BbrnycKH]rKa, rpe6onaHur'x ''
p$ynbraraM ocBoeHrrt lIfICC3, AoKyMeHTbI, pernaMeHTLrpyrcqne coAepxaHrre r4 opraHr,r3arlruo
o6pasonareJrbHoro flpoqecca, KoHTpOJTB r{ OrIeHKa pe3yJrbraroB ocBoeHr4s IIICC3, pecypcHoe
o6ecneqenne rIlICC3, HopMarr,rBHo-MeroAzrrecroe o6ec[erreHue crrcreMhr orIeHKr{ KatrecrBa
ocBoeHr{t lIlICC3, xapaKTepr'Icrl4Ka cpeAbr rexrrr4KyMa, o6ecneunnaroular pa3Br.rrr4e o6qrax
xonanetenllafi BbItrycKHlrKoB' HopMarI{BHo-MeroA[qecKHe AoKyMeHTbr vr Marep[itrrbr,
o6ecneqzsarcqr4e KaqecrBo noAr-oroBKr,r o6yrarouprxcr, flpraroxeHr.rn.

Ha ocuonaHur,r 
'''yqe'Hofo 

Marepr,r'Ina cJreAyer rrr{x(e'3JroxeHHoe.
flporparran'ra noAroroB*I4 cnerll4an'croB cpeAHero 3BeHa, pea[ByeMilr rexH]rKyMoM no

cnelll4turbHocrn 43'02'15 llonapcKoe rr KoHAHTepcKoe Aeno flpeAcraBnfler co6oft crrcrer,ry
Ao(g/MeHroB, paspa6orannyro u yrBepxrenHyro B focy4apcrneHgoM 6roAxerHou
npo$eccraoHaJlbHoM o6pasonareJlbHoM yspex,ueHr{r,r Pecny6nr,rxra Kprru <(Deo.qocuficrcufi
[oJlr4TexHl{secxafi TexHI'IKJim) c yqeroM norpe6nocreft pernonaJrlHoro pbrHKa rpyaa Ha ocHoBe
oe4epanHroro rocyAapcrBeHHoro o6pasonareJrbHoro craHAapra cpe4Hero npoQeccuoHirJrbHoro
o6pa":onaHHs IIo cueqrraJlbHocrw 43.02.15 rlonapcKoe u KoH.qr4repcKoe AeJro, yrBep)r(AeHHor.o
llpnrcaeorra Mnnucrepcrra o6pasoBagr4s H HayKu poccr.rficxofi eeaepaqnr.r or 9 aexa6pr 2016
ro4a Ns 1565, saperucrpl'rpoBaHHou lvftnrucrepcrBoM rocrrrru,M poccnficxofi @eaeparrna 20
.uexa6pr 20 I 6 ro4a, perr4crpaquoruurfi ]{b 44 g2 g.

IIICC3 roJrHocrbro coorBercrByer rpe6oBaHrrrM (Delepanrnoro rocyAapcrBennoro
o6paronareJlbHoro crarlrapra. Ee crpyr<rypa BKrroqaer cneAyroque yueoHrre qnKJrlr:o6rrl'r
ryuanutapnrrfi u coqfianbHo-eroHoMr.rqecrufi - OfC3; MareMarxqecrni u o6urnft
ecrecrBeHHoHaymrtft - EH; o6rqenpoQeccr{oHilJlbnufi -. ofl; upoQeccnonamnrrff - lI;
yre6nax rpaKrrKa - vrl; rpold3BoAcrBegHffr npaKrr,rKa (uo npo$ulrro creqr,raJrbnocrz) - fIrI;[pon3BoAcrBeHHUI npalffI'IKa (npe4aunnoMHat) - |I{n; npoMe}r(yroqHajr arrecrarlr4fl - fIA:
rocyAapcrBeHHaf, (nroronar) arrecraru{fl _ fl4A.

ilacrr BapuaruBHoft sacru uporpaMMhl I'cnoJrb3oBaHhr AJrf, BBereHr{r Ao'oJrHr,rreJrbHhrxyveonrx qacoB, r.qe olpeAeJIeHbI rpe6onanrEr K ,'paKT?rqecKoMy orrbrry, yMeHr4rM 14 3HaHHqM
o6yrarorquxcr, He rpeAycMoTpeHr{bx cTaHAaproM.

coAepxanne rIfICC3 He rrporrBoperur ofoc cilo. Bce o6xsarerrbHbre Ar4crurrrrgHhr rn
upoipeccnoHarrbr{hre MoAyJrr4 [peAycMoTpenrr y.re6nrrM rrrraHoM.



KanenAapnrrfi yue6nuft rpa(fnr cocraBneH B coorBercrBr{r,r c npeAbrBJrreMbrMr4
rpe6onaHr,rrur,l.

.{r'rcqnrurnnu yue6noro [rraHa rro peqercilpyeuofi IIIICC3
neo6xoAnvnrft [eperreHb o6rqnx n npo$eccproHa.rrbrrbrx KoMnerenqnfi"
ofoc cflo.

Qopnrnpyror Becb

npeAycMorpeHHbrx

B qr'Icre KoHKypeHTHbIx npel4MyrqecrB rrporpaMMbr cneAyer orMsrrrrb, rrro K ee
p€anl{3arllla npl'IBneKaercfl AocrarorrHo olbrrH6rft npeno4anarenrcxrEft cocraB. OAHuM las
[pel4MytrIecrB -f,BJlf,erct rler rpe6onaHufi pa6oroAarerefi npu Qoprrrrponalr4vt ALrulHrrJrHH
npo0eccnoHaJlbHoro qlrKJIa, Koropbre rro cBoeMy coAep)KaHr,[o no3BoJrrrcT o6ecneqr,rrr
KO MrreTerilu,rE BbmycKHr,IKa.

Kaqecrno coAepxarenrnoft cocrttBJrrrorqefi yre6Horo [nana He Bbr3brBaer counenrafr.
BKJlro'reuHbre B rrJraH rllcqrrnnlnHbl pacKplrBaror cyrqHocrb arffyanbHbx Ha ceroAr{r{rrrHrfi 4eHr
HanpaBJreHl{frpazvutux c0eprr o6qecrseHuoro [r.rraHr4r. Crpyrcrypa [JraHa B rrenoM Jror]rrrHa H
IrocJIe,4oBarenbHa.

Oqeuxa pa6ounx rporpaMM yre6rrrx Arcrrnrurr{H n npoQeccuouaJrbHbrx uogynefr
[o3BOJIter C.IIenaTb BbIBOA O BbICOKOM LrX KaqecrBe r,r locraToqHoM JipoBHe MeroAr,rqecKofo .r

o6ecne'reHE . CoAepxaHue AEoILInJILTH H npo$eccuoHilJrbHbrx nro4ynefr coorBercrByer
KoMrrereHTHocrnoft MoAeJrrr BbmycKHr,rKa.

Yqe6Ho-uccneAoBareJrlcKalr pa6ora o6y.ralorqraxcr rrper ocBoerrrrr4 IIIICC3 ro
cneqrlaJrEHocru 43.02,15 llonapcroe u KoH,qrrrepcKoe .(eno opraHusyercfl B cneAyrorqax
Sopruax: norroroBKa I'I 3alqura [poeKroB no o6racrsM npotfeccnoHiurbHbrx r{HTepecoB;
BEI[oJIHeHHe KypcoBblx pa6or I4 BbrnycKnoft r<nannQzr<aqnonnofi pa6orrr; npoxoxAeg[re
yre6uofi v [pol'r3BoAcrnennoft [paKT]rrc{ no AoroBopaM, 3aKJrKrqeHHbrM Me)Kry
npeAnpurrusMn o6rqecrBeHHoro ilyrranus, H TexHHKyMoM.

Parpa6oraHHa-s ilrCC3 npelycuarprlBaer npoipeccnoHaJrbHo-rparcrr{rrecKyrc noAroroBxry
o6yraroqraxct B BHA9 yre6uofi npaKTriKH, rrporrcBoAcrseHHoft npaKrr.rKrr (no npo4unro
cneqllturbHocrr) cryAeHToB lI rpol,I3BoAcrnenuoft flparffr,rKr,r (npe44nrurorvnroft).

Pasnnrfie raKl{x KoMlereHTHocrlrbx xapaKTepucrrrK BbrrrycKHr4KoB KaK yMeHr4t I4 HaBbIKI,l
.uocrl{raercjfi 3Haq}rreJIbHbIM yBeJTI4rreHueM qacoB, orBeIeHHbrX Am rrpaKTruecQnxsa]Frsr:flir. Ans
AocrI'IxeHI{t{ flocraBJleHlrofi qelz nporpaMMofi npousno4crrennofi (npe44unnorranofi) npaKTrrKrr
flpe.4ycMarpnBaercfl' HalpaBneHue cryAeHToB Ha npeAr'lp*rarififl ]r opraHu3a\wa Ha ocHoBaHr4r.r
noArrllcaHHbx roroBopoB, KOTOpbIe Aaror Bb[rycKH]rKaM BO3MOXCHOCTb rpyAoycrpoficrna n
cnrme ycnenHoro flpoxoxleHr4t [paKTr,rKu B KasecrBe ncrrbrrareJlbHoro cpoKa.

OcnosHbIME coquiulbHblMl4 rrapTHepaMrr ro peanr,r3auuu IIICC3 cneqnanrHocrr{ 43.02.15
flonapcroe rr KoHAuITepcKoe Aeno tBJrrrorcr: @fBY Mnno6oponrr Poccrryt <Oeo,qocuficrurfi
soeffihrft cararopnfiD, OOO <<Cartot3)), OOO <Kanr[apn)), OOO <OrAux Kprrur>, ZII Crarnux
Z'A. Ha 6ase AaHHbx opraHll3alufi oprauusyercr npoxox(AeHlre nporr3BoAcrnennoft 11paKTprKr,r.

CogepNanue nporpaMM [paKT]rKI{ cBr,rrerenbcrByer d6 r,rx cnoco6nocrrE c$oprraupoBarb
rparfluqecKlre HaBbrKrr o6yrarougxca. B yve6norvr rpoqecce peueH3lrpyervroft II|ICC3
[peAnoaaraercfl I{cnoJIb3oBaHrIe aKTr4Brr6rx r{ }rHTepaKTuBHbrx MeroAoB o6yreHrEx, BKrroqzur
paoory B MfiHI{ rpynlax, AI,IcKyccI,IH, AeJroBhre lrrphr, paa6op KoHKperHbrx upaKT14qecKr.rx
curyarrrft u 4p.

B coorsercrBvr c rpe6orarnrxrr'rn @foc cllo anr arrecrarlarr o6y.rarorqrExc, Ha
coorBercrBne vIx nepcoH{lJrbHblx AocrliDKeHafi nogra[HhrM rpe6onaunaM coorBercrnyroqefi
IIICC3 co3AaHbI Qongrr oIIeHoIrHbD( cpeAcrB, Koropbre npeAHa3'aqeH'r AJrr npoBeAeHn,
TeKylrlero KoHTpoJIt ycneBaeMocrtr u npoMex(yro.nroft arrecrarlul,I. @onAu oueHor{Hbrx



cpeAcrB BKrrcrlalor KoHTpOnbHbIe Bonpocbr r'r rr,rnoBble ga$arrufl A.trfl npaKTrrqecKr,rx ga1flTptir,
I(oHTponbHrx pa6or, eK3aMeHoB; Tecrbl; npnMepHyro reMarrrKy KJ{pcoBbrx pa6or, perfeparon z
T'Ir', a raloKe r'rHble Qopurr KoHTpors, [o3BoJUIroI{He orleHurb crerreHl crfoprur.rpoBaH5ocT]r
o6uryrx n upoQeccroHrurbHhrx rouneresrryrft o6yuaroug.rxcx.

Paspa6orannas |I[ICC3 s noruroft rraepe coorBercrByer 3arBnennofi xnaay6nrcaqzn
cneqI{uullrcra' flpe4ycMorpeHHble AlrcqurrJrr{Hlr rfoprvrupyror nrrcoxnfi ypoBeHb xounerenquft,
npe,qycMorpeHubrx OfOC CnO. K o6pasonarerrbHoMy npoqeccy no IIIICC3 rprrBjrexarcrc{
rrpenoAaBaTeJll4, nMelon[{e onblT AetreJIEHocrI{ B opranu3allrrn(, coorBeTcrByrorqux
npoQecczosanrsofi c<[epe.

PaspaooraHnar rIlICC3 HMeer nrrcoxraft ypoBerrr o6ecneqennocur yue6no-
MeroAl'Iqecrofi 4orcyrraermaquefi I'I Marepvanarvrz. flpe4craBJreHbr nporpaMMhr Bcex 3arrBJrgHHhrx

'4[rcIII4IrJrrIE, npoQeccuoHturbnhrx uo4yneft, npalffvK l,r ]rrorosoft rocyAapcrBennoff arrecfiu+r'.
3arcrrro'renne: B II'JI.M, [porpaMMa noAroroBKr,r c',equa"Jl,ncroB cpe.4nero 3BeHa,

peanl43yeMa,I B focy4apcrneHHoM 6toAxeruou npo$eccnouarrlHoM o6paronarerbHoM
rrpencAeHl{H Pecny6rnncl Kpula <@eoAocrftcrzfi noJrprrexHr,rqecra.rft TexHrirKyM)) 11o
cilelll4iLJlbHocrw 43.02.15 llonapcKoe r Kolrrurepcxoe AeJro, orBerraer rpe6onanu-rrra @foe; .i
I{Meer KoMrIneKcHhIfi r qelenofi nolxoA AJIf, [oAroToBKr,r cleru{a.Jrr{cToB rto noBapcKoMy ]r
KoHrI'ITepcKoMy Aeny, o6la4arorqlrx npo(feccr,rogaJrbgbrMn HaBbrKaMr,r r,r KoMrrereHrlr.rflMr,r,
neooxoAzl6rMn .uJlfl 4alrneftuefi npoQeccraonamHofi Ae.flTeJrbHocrr no cooTBercrByrouleMy
HanpaBneHr,rrc noAf oToBKrr.
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Приложение I.6. «ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» 

Приложение I.7. «ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих» 

II. Программы учебных дисциплин.   

Приложение II.1.    Рабочая   программа учебной дисциплины «ОГСЭ.01 Основы 

философии» 

Приложение I.2.    Рабочая   программа учебной дисциплины «ОГСЭ.02 История» 

Приложение II.3. Рабочая программа учебной дисциплины «ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности» 

Приложение II.4. Рабочая программа учебной дисциплины «ОГСЭ.04 Физическая 

культура» 

Приложение II.5      Рабочая программа учебной дисциплины «ОГСЭ.05 Психология 

общения» 

Приложение II.6. Рабочая программа учебной дисциплины «ОГСЭ.06 Русский язык и 

культура речи» 

Приложение II.7. Рабочая программа учебной дисциплины «ОГСЭ.07 Основы финансовой 

грамотности» 

Приложение II.8. Рабочая программа учебной дисциплины «ЕН.01 Химия» 

Приложение II.9 Рабочая программа учебной дисциплины «ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

Приложение II.10. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.01 Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена» 

Приложение II.11. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.02 Организация 

хранения и контроль запасов и сырья» 

Приложение II.12. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.03 Техническое 

оснащение организаций питания» 

Приложение II.13. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.04 Организация 

обслуживания» 

Приложение II.14. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.05 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга» 

Приложение II.15. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.06 Правовые основы 



профессиональной деятельности» 

Приложение II.16. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.07 Информационные 

технологии в профессиональной деятельности» 

Приложение II.17. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.08 Охрана труда» 

Приложение II.18. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.9 Безопасность 

жизнедеятельности» 

Приложение II.19. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.10 Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний / Трудоустройство и карьера» 

Приложение II.20. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.12 Технология 

диетического питания 

Приложение II.21. Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.13 Калькуляция и учет в 

общественном питании 

Приложение II.22 Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.14 Кухни народов мира» 

Приложение II.23 Рабочая программа учебной дисциплины «ОП.14 Метрология и 

стандартизация» 

Приложение II.24 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.01 Русский язык» 

Приложение II.25 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.02 Литература» 

Приложение II.26 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.03 Иностранный язык» 

Приложение II.27 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.04 История» 

Приложение II.28 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.05 Физическая 

культура» 

Приложение II.29 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.06 Основы 

безопасности жизнедеятельности» 

Приложение II.30 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.07 Естествознание» 

Приложение II.31 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.08 Астрономия» 

Приложение II.32 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.09 Родная литература» 

Приложение II.33 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.10 Математика я» 

Приложение II.34 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.11 Экономик» 

Приложение II.35 Рабочая программа учебной дисциплины «ОУП.12 Обществознание/ 

Основы проектной деятельности» 

 

Обоснование вариативной части образовательной программы ППССЗ. 

Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по ППССЗ. 

Рабочая программа воспитания. 

Календарный план воспитательной работы. 

Программа коррекционной работы для лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Сведения о библиотечном фонде. 

Рабочий учебный план. 

Календарный учебный график. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая основная образовательная программа по специальности 43.02.15  

Поварское и кондитерское дело среднего профессионального образования (далее – 

ППССЗ) разработана на основе федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО), утвержденного  

Приказом Минобрнауки России от  09.12.2016г. N 1565 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело (Зарегистрировано в 

Минюсте России 20.12.2016г. N 44828) (далее – ФГОС СПО). 

ППССЗ определяет объем и содержание среднего профессионального образования 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты 

освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности, с 

применением сетевой формы обучения. 

Образовательная деятельность при освоении образовательной программы или 

отдельных ее компонентов организуется в форме практической подготовки. 

ППССЗ регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 

технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по данной специальности и включает в себя учебный план, рабочие 

программы дисциплин, профессиональных модулей, производственной (преддипломной) 

практики и другие методические материалы, обеспечивающие качественную подготовку 

обучающихся. 

ППССЗ ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 

планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ 

профессиональных модулей, программы производственной (преддипломной) практики, 

методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.  

ППССЗ реализуется в совместной образовательной, научной, производственной, 

общественной и иной деятельности обучающихся и работников техникума. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки образовательной программы: 

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

Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка 

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их 

экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016г. N 1565 «Обутверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

(Зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016г. N 44828) 

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 

29200) (с изменениями и дополнениями), (далее – Порядок организации 

образовательной деятельности); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 



 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 2020 

г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической 

подготовке обучающихся»; 

 Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 г. № 747 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 

среднего профессионального образования»; 

Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда 

и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства 

труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 Устав Государственного бюджетного профессионального образовательного 

учреждения Республики Крым «Феодосийский политехнический техникум»; 

 Положение по формированию основной профессиональной образовательной 

программы; 

 Положение по разработке рабочих программ учебных дисциплин 

 Положение по организации государственной итоговой аттестации выпускников и 

защите выпускной квалификационной работы; 

 Положение по разработке рабочих программ профессиональных модулей;  

 Положение об учебной и производственной практике студентов; 

 Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов. 

 Другие положения.  

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте образовательной 

программы: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ППССЗ–программа подготовки специалистов среднего звена;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ЛР- личностные результаты; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Математический и общий естественнонаучный цикл. 

 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 

2.1. Цель (миссия) ППССЗ 

 ППССЗ имеет целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также 

формирование общих  и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО по данной  специальности.  

Выпускник техникума  в результате освоения ППССЗ специальности 43.02.15  

Поварское и кондитерское дело будет профессионально готов к деятельности по 

организации и ведению процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 



полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, холодных блюд, 

горячих блюд, холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, кулинарных изделий, закусок сложного 

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

обслуживания, а также организации и контролю текущей деятельности подчиненного 

персонала и выполнению работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (повар, кондитер). 

Основная профессиональная образовательная программа ориентирована на 

реализацию следующих принципов: 

 приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 

 ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 

 формирование потребности к постоянному развитию и инновационной 

деятельности в профессиональной сфере, в том числе и к продолжению образования; 

 формирование готовности принимать решения и профессионально действовать в 

нестандартных ситуациях. 

Основными социальными партнерами по реализации ППССЗ специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело являются Федеральное государственное 

бюджетное учреждение «Феодосийский военный санаторий»,  ООО «Отдых Крым», ИП 

«Белая акация Крым»,  пансионат «Солнечный камень», Филиал АО «Крымтур», ТОСК 

«Приморье, ООО «Крымское приморье»  на базе данных организаций организуется 

прохождение производственной практики. На базе данных организаций организуется 

прохождение производственной практики.  

Большое внимание уделяется участию студентов в научно-исследовательской работе. 

При разработке ППССЗ учтены требования регионального рынка труда. При  

успешном завершении обучения выпускникам выдаются дипломы государственного 

образца. 

В образовательном процессе с целью реализации компетентностного и 

практикориентированного подходов широко используются активные и интерактивные 

формы проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и 

развития общих и профессиональных компетенций обучающихся, организован свободный 

доступ к ресурсам Интернет, используются новейшие учебно-методические материалы 

(том числе, в электронном виде), используются мультимедийные средства обучения, 

тестовые формы контроля  (в том числе, он-лайн тестирование). 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

 - Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

 Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации. 

Формы обучения: очная, заочная. 

 

2.2. Срок освоения ППССЗ 

Нормативные сроки освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования базовой подготовки специальности 43.02.15  «Поварское 

и кондитерское дело» при очной форме получения образования и присваиваемая 

квалификация приводятся в таблице. 

 

Образовательная база приема Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Нормативный срок освоения 

ППССЗ СПО при очной форме 

получения образования 



на базе среднего (полного) 

общего образования 

 

 

 

Специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу 

2 год 10 месяцев 

на базе основного общего 

образования 

3 года 10 месяцев 

на базе среднего (полного) 

общего образования 

Нормативный срок освоения 

ППССЗ СПО при заочной форме 

получения образования 

3 года 3 месяца 

 

Трудоемкость ППССЗ   

Структура и объем образовательной программы 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

Общеобразовательный цикл 1476 

Общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл 

570 

Математический и общий естественнонаучный цикл 188 

Общепрофессиональный цикл 1046 

Профессиональный цикл 2444 

Государственная итоговая аттестация 216 

Общий объем образовательной программы: 

на базе среднего общего образования 4464 

на базе основного общего образования, включая 

получение среднего общего образования в 

соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования 

5940 

 

2.3. Требования к поступающим на данную ППССЗ 
Абитуриент должен   представить один из документов государственного образца:  

 аттестат о среднем (полном) общем образовании;  

 диплом о начальном профессиональном образовании, если в нем есть запись о 

получении предъявителем среднего (полного) общего образования;  

 диплом о среднем профессиональном или высшем профессиональном 

образовании. 

 

2.4. Востребованность выпускников 

Выпускники специальности  43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

востребованы на предприятиях и в организациях различных форм собственности города и 

региона. Данная специальность позволяет студентам получить профессиональные 

компетенции  по организации и ведению процессов приготовления, оформления и 



подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента, холодных блюд, горячих блюд, холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

2.5.Возможности продолжения образования выпускника 

Выпускник, освоивший ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело подготовлен: 

 к освоению ООП ВПО; 

 к освоению ООП ВПО в сокращенные сроки по следующим направлениям 

подготовки/специальностям: 43.00.00.,19.00.00.: 

19.04.01 Биотехнология 

19.04.02 Продукты питания из растительного сырья 

19.04.03 Продукты питания животного происхождения 

19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания  

19.04.05 Высокотехнологичные производства пищевых продуктов 

             функционального и специализированного назначения 

43.03.01. Сервис  

 

2.6.Основные пользователи ППССЗ 

Основными пользователями ППССЗ являются:  

- преподаватели, сотрудники, учебная часть;  

- студенты, обучающиеся по специальности43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

- администрация и коллективные органы управления техникума; 

- абитуриенты и их родители, работодатели.  

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников:  

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

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.) 

 

3.2. Объекты профессиональной деятельности 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

 различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в 

том числе высокой степени готовности; 

 технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, 

хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и 

полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

 процессы управления различными участками производства продукции 

общественного питания; 

 первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

 

 

 

 

 



3.3. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым 

квалификациям (сочетаниям квалификаций п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Техник 

ВД 01. Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

ПМ.01 Организация и 

ведение процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

 

осваивается 

ВД 02.  

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПМ.02 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

осваивается 

ВД 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.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 

 

осваивается 

ВД 04. Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

ПМ.04 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

 

осваивается 

ВД.05. Организация и 

ведение процессов 

ПМ. 05. Организация и 

ведение процессов 
осваивается 



приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ВД.06. Организация и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

ПМ.06. Организация и 

контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала 

осваивается 

ВД 07. Освоение одной или 

нескольких профессий 

рабочих, должностей 

служащих 

 

ПМ.07. Освоение одной или 

нескольких профессий 

рабочих, должностей 

служащих 

 

осваивается 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 
 

4.1.  Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать общими 

компетенциями, включающими в себя способность: 

Код  

компетен

ции 

 

Формулировка 

компетенции 

 

Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 



  Знания: актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники 

информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; методы 

работы в профессиональной и смежных сферах; 

структуру плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования 

информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; 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 

взаимодействовать 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 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

Умения: грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 



государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Знания: особенности социального и 

культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Умения: описывать значимость своей 

специальности 

Знания: сущность гражданско-

патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по специальности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

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; 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 

профессиональной 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач; использовать современное программное 

обеспечение 



деятельности Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в 

диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и 

сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания 

по финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательску

ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной 

деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; 

определять источники финансирования 

Знание: основы предпринимательской 

деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 

4.2.  Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать 

профессиональными компетенциями,  соответствующими основным видам 

профессиональной деятельности. 

         В результате освоения основной профессиональной образовательной 

программы обучающиеся должны овладеть следующими основными видами 

профессиональной деятельности (ВПД) и профессиональными (ПК) 

компетенциями.  

 



Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

полуфабрикатов по количеству и качеству, 

в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

формулировка 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 



контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, 

техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, 

продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и 

безопасности кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 



материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, 

упаковке, хранении обработанного сырья с 

учетом требований к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в 

процессе обработки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, 

выбирать соответствующие методы 

обработки, определять кулинарное 

назначение; 

контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного сырья, 

вымачивание соленой рыбы, замачивания 

сушеных овощей, грибов  различными 

способами с учетом требований по 

безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных 

методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с 

учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, 

маркировку, складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом требований 



к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких 

видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки 

пищевого сырья, продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и обработанных 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких 

видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов 

приготовления согласно заказу, 

подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента  из 

региональных, редких и экзотических 

видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов, 

хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных 

способов приготовления полуфабрикатов 

из экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи для приготовления сложных 

блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и 

согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  

правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 



владеть, контролировать применение 

техники   работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, выделении и 

зачистке филе птицы, пернатой дичи, 

порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида 

сырья, требований заказа, применять 

техники шпигования, фарширования, 

формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, 

птицы, дичи целиком или порционными 

кусками; 

готовить кнельную массу, формовать 

кнели, фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их 

хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед комплектованием, 

упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, 

посуды, контейнеров  для упаковки, 

эстетично упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, 

сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода 

готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

применять различные техники  

порционирования  (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов сырья в 

соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 



инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  

способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления п/ф с учетом особенностей 

заказа, кондиции сырья, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с 

учетом особенностей заказа, сезонности, 

кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готового полуфабриката 

по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при обработке 

сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную 



документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, 

подготовки, хранения (непрерывный 

холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода 

полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 



производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, 

техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 



методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного 



ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления супов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

супы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  супов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных супов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 



потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

супов; 

организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  супов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, 

готовых супов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 



последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления супов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью исользования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

супов сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 



создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

соусов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом  соусов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, 

готовые соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 



сложных соусов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

соусов; 

организовывать хранение сложных соусов 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  соусов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, 

готовых соусов с учетом требований к 



безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения 

соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 



различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить 



до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 



правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 



техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий  для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 



яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, 



готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 



ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 



правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 



формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 



потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 



горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 



видов и форм 

обслуживания 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  



выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 



пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 



ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру  горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом  способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых горячих блюд, 



кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 

(готовые горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, 



учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, 

пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, 

техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  



Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе требования системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 



потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

соусов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом  холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  



выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных соусов, заправок; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных 

холодных соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных 

соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  холодных соусов, заправок 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 



производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, 

заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 



потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных салатов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

салаты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

салатов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  салатов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  



выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных салатов; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

салатов; 

организовывать хранение сложных салатов 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  салатов сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 



производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

салатов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 



различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 



недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных канапе, холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализованных канапе, 

холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  канапе, холодных закусок 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных 

закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 



полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, 

холодных закусок, готовых канапе, 

холодных закусок с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных 

закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 



приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 



особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 



в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 



приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 



взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при кулинарной 

обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд, готовые блюда для организации 



хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода  холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, 



домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 



дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый 

словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом  способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 



(готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с заказом, 

планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 



требований к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических  требований, 

техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 



числе требования системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 



видов и форм 

обслуживания 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных десертов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной 

десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 



выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных десертов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных десертов; 

организовывать хранение сложных 

холодных десертов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных 

десертов; 

вести учет реализованных холодных 

десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 



ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты 

их использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 



ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 



веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих десертов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих десертов; 

организовывать хранение сложных 

горячих десертов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих 

десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 



правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты 

их использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, напитков, 

правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих десертов 



сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

горячих десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных 

напитков;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных напитков 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 



продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных напитков; сервировать 

для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

холодных напитков; 

организовывать хранение сложных 

холодных напитков с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных 

напитков; 

вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; 



поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 

соков промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 



новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

холодных напитков сложного 

ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 



продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы  приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих напитков сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой 

продукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих напитков; сервировать 

для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи 

горячих напитков; 

организовывать хранение сложных 

горячих напитков с учетом требований к 



безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих 

напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания 

гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

напитков, правила композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 



производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

горячих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

горячих напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 



потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом  способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых холодных и 

горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 

(готовые холодные и горячие десерты, 

напитков, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 



ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и 

горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных 

и горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья 

в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения и обеспечения 

безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов (по количеству и 

качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем 

месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 



размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (система 

ХАССП); 

методы контроля качества сырья, 

продуктов,  качества выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой 

продукции; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества 

и безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и после-

дующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 



при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, 

упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, 

проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 



комбинировать, применять различные 

методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное 

использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов на различных 

этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции 

(текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 



приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом 

требований по безопасности, соблюдения 

режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, назначение  отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 



выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное 

использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 



соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 



хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  

ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 



методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к использованию мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания, обеспечения 

режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  



оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное 

использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и 

с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 



мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического 



питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания, обеспечения 

режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 



видов и форм 

обслуживания 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные 

способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида 

и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное 



использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и 

с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 



контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос мучных 



кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований 

по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру  

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом  

способа последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий по 



действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки 

(готовые хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, 

ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков 

Умения: 

анализировать потребительские 



предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные 

виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с 

учетом типа организации питания, его 

технического оснащения, мастерства 

персонала,  единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, 

типа кухни, сезона и концепции ресторана, 

числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд,  кулинарных и кондитерских 

изделий; 

предлагать стиль оформления меню с 

учетом профиля и концепции организации 

питания; 

составлять понятные и привлекательные 

описания блюд; 

выбирать формы и методы презентации 

меню, взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации новых 

блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую 

кулинарную и кондитерскую продукцию в 

меню и  использовать  различные 

способы оптимизации  меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции 

ресторанной моды в области 

ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  

ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на 

иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в 



настоящее время; 

принципы, правила разработки, 

оформления ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  

варианты и актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и алкогольных 

напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций 

питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, 

влияющие на цену кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства; 

методы расчета стоимости различных 

видов кулинарной и кондитерской 

продукции в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий; 

возможности применения 

специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, расчета 

стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 6.2.  

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с 

учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

планировать работу подчиненного 

персонала; 

составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и 



стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике 

основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного планирования 

работы бригады/команды; 

методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, 

поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность 

бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и табеля 

учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, 

составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи 

между подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного общения 

в бригаде/команде; 

психологические типы характеров 

работников 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения 

деятельности подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении 



деятельности 

подчиненного 

персонала 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, 

их получению и расходу в процессе 

производства; 

определять потребность в 

производственном персонале для 

выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, 

товарное соседство сырья, продуктов в 

процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых 

продуктов в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации 

складских помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, 

химические и прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности 

хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и 

последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного 

оборудования и требования к 

обслуживанию; 

современные тенденции в области 



хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации 

запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на 

предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы 

производственного персонала (определять 

объекты контроля, периодичность и 

формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности 

персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 

органолептически оценивать качество 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить бракераж, вести 

документацию по контролю качества 

готовой продукции; 

определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля 

качества и безопасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие места различных 

зон кухни; 

организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий 

потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, 

охране труда  персонала ресторана; 



отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего 

времени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 

 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из 

кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, 

функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения 

производственного контроля;  

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; 

формы документов, порядок их 

заполнения; 

контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления 

продукции собственного производства;  

правила составления графиков выхода на 

работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование

, обучение 

поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников кухни 

на рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, 

кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем 

месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности 

подчиненного персонала, определять 

потребность в обучении, направления 

обучения; 

выбирать методы обучения, 



инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем 

месте с политикой предприятия в 

области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, 

ответственность за качество и 

безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, 

инструктажи с  демонстрацией приемов, 

методов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации 

персонала; 

способы и формы инструктирования 

персонала; 

формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на 

рабочем месте; 

методы выявления потребностей 

персонала в профессиональном развитии и 

непрерывном повышении собственной 

квалификации; 

личная ответственность работников в 

области обучения и оценки результатов 

обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов 

обучения персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, мастер 

классов, тематических инструктажей, 

дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные 

документы в области дополнительного 

профессионального образования и 

обучения; 

современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем месте и 



оценки результатов обучения 

ПМ.07.Выполнение 

работ по одной или 

нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям 

служащих 

ПК.07.01. 

Выполнять 

инструкции и 

задания повара по 

организации 

рабочего места 

Практический опыт в: 

подготовке к работе основного 

производства организации питания и 

своего рабочего места в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

организации питания уборке рабочих мест 

сотрудников основного производства 

организации питания 

по заданию повара проверке  

технологического  оборудования,  

производственного  инвентаря, 

инструмента,  весоизмерительных  

приборов  основного  производства 

организации питания по заданию повара 

упаковке  и  складировании  по  заданию  

повара  пищевых  продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий или 

оставшихся после их приготовления, с 

учетом требований к безопасности и 

условиям хранения 

Умения: 

Производить работы по подготовке 

рабочего места и технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных приборов, 

используемых при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем 

месте основного производства 

организации питания 

Применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

используемую при производстве блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Знания: Нормативные  правовые  акты  

Российской  Федерации,  регулирующие 

деятельность организаций питания 

Рецептуры и технологии приготовления 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Требования  к  качеству,  срокам  и  

условия  хранения,  признаки  и 

органолептические  методы  определения  

доброкачественности  пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Назначение,  правила  использования  

технологического  оборудования, 



производственного инвентаря, 

инструмента, весоизмерительных 

приборов, посуды, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, и правила ухода за 

ними 

 ПК.07.02. 

Выполнять 

задания повара по 

приготовлению, 

презентации и 

продаже блюд, 

напитков и 

кулинарных 

изделий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт в 

подготовке по заданию повара пряностей, 

приправ, зерновых и молочных продуктов, 

плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других 

продуктов для 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Обработки, нарезки и формовки овощей и 

грибов по заданию повара 

Подготовка рыбных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов из мяса и домашней 

птицы по заданию повара 

Приготовление бутербродов и 

гастрономических продуктов порциями, 

блюд и гарниров из овощей, бобовых и 

кукурузы, каш и гарниров из круп, блюд из 

рыбы и нерыбных продуктов моря, блюд 

из мяса и мясных продуктов, домашней 

птицы и дичи, блюд из яиц, блюд из 

творога, блюд и гарниров из макаронных 

изделий, горячих напитков, холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

Приготовление и оформление салатов, 

основных холодных закусок, холодных 

рыбных и мясных блюд, супов, бульонов и 

отваров 

Приготовление холодных и горячих 

соусов, отдельных компонентов для соусов 

и соусных полуфабрикатов 

Процеживание,  протирание,  

замешивание,  измельчение,  

фарширование, начинка продукции 

Умения: Готовить блюда, напитки и 

кулинарные изделия по технологическим 

картам под руководством повара 

Соблюдать  правила  сочетаемости  

основных  продуктов  и  сырья  при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Отпускать готовые блюда, напитки и 

кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и 

на вынос с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Выбирать производственный инвентарь и 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

технологическое оборудование и 

безопасно пользоваться им при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных 

Изделий 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования и требования охраны труда  

Аккуратно обращаться с сырьем в 

процессе приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий и экономно 

расходовать его Производить расчеты с 

потребителями с использованием 

различных форм наличной и безналичной 

оплаты Эстетично и безопасно 

упаковывать готовые блюда, напитки и 

кулинарные изделия на вынос 

Знания:  

Нормативные  правовые  акты  Российской  

Федерации,  регулирующие деятельность 

организаций питания 

Технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Требования к качеству, безопасности 

пищевых продуктов, используемых в 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий, условия их хранения 

Правила пользования сборниками 

рецептур на приготовление блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Методы минимизации отходов при 

очистке, обработке и измельчении сырья, 

используемого при приготовлении блюд, 

напитков и кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству 

Пищевая ценность различных видов 

продуктов и сырья, используемого при 

приготовлении блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Принципы и приемы презентации блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

потребителям 

Правила и технологии расчетов с 

потребителями 

Требования  охраны  труда,  

производственной  санитарии  и  пожарной  

безопасности в организациях питания  

 

4.3. Личностные результаты 

 

Личностные результаты  Код личностных 



реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 
результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 

представителей субкультур, отличающий их от групп с 

деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 

неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 

окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, 

малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 

движениях.   

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 

иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и ЛР 12 



воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Соблюдающий в своей профессиональной деятельности этические 

принципы: честности, независимости, профессионального 

скептицизма, противодействия коррупции и экстремизму, 

обладающий системным мышлением и умением принимать 

решение в условиях риска и неопределенности 

ЛР 13 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды 

и сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость 

ЛР 14 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда 

и профессий 
ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, 

экономического, информационного развития Республики Крым, 

готовый работать на их достижение 

ЛР 16 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех 

сферах своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных 

социальных ролей, востребованных бизнесом, обществом и 

государством 

ЛР 17 

Мотивированный к освоению функционально близких видов 

профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики 
ЛР 18 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной 

реакции на критику 
ЛР 19 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой 

деятельности, готовый к их освоению  
ЛР 20 

Активно применяющий полученные знания на практике ЛР 21 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии и 

образовательной организации 
ЛР 22 

Признающий ценность непрерывного образования, 

ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, избегающий 

безработицы; управляющий собственным профессиональным 

ЛР 23 



развитием; рефлексивно оценивающий собственный жизненный 

опыт, критерии личной успешности 

Занимающий активную гражданскую позицию избирателя, 

волонтера, общественного деятеля 
ЛР 24 

 

4 .4. Минимальные требования к результатам освоения основных видов 

деятельности ППССЗ по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

 

Основной вид 

деятельности 

 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, 

изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки 

хранения обработанного сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию, соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

использовать различные способы обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья, приготовления 



полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности, обработке различными методами 

экзотических и редких видов сырья, приготовлении 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного 

сырья с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и 

полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 



различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 



блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

знать: 

 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной 

кулинарной продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодной кулинарной продукции 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 



технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и 

напитков; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и горячих десертов, напитков. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков 

в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 



требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовление различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

знать: 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления 



различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, 

региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства при приготовлении, отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на 

продукты. 

уметь: 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и 

рациональное использование сырья, продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования основных и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, 

продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований 

к безопасности. 

иметь практический опыт в: 

разработке ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания; 



организации и проведении подготовки рабочих мест 

кондитера, пекаря, подготовке к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, 

отделочных полуфабрикатов; 

приготовлении различными методами, творческом 

оформлении, эстетичной подаче хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований 

к безопасности; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

подготовке к использованию и хранении отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 

современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной 

и кондитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема 



продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и 

составления товарных отчетов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов. 

уметь: 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных 

и других ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 

планировать, организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других 

категорий работников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот. 

иметь практический опыт в: 

разработке различных видов меню, разработке и адаптации 

рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

осуществлении текущего планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

организации и контроле качества выполнения работ по 

приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков по меню; 

обучении, инструктировании поваров, кондитеров, пекарей, 

других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 



 

Раздел 5. Структура образовательной программы 

           5.1. Базовый учебные план по программе подготовки специалистов среднего звена 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Базовый учебный план определяет следующие характеристики ППССЗ по 

специальности:  

 объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам;   

 перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 

 последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 

 распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 

междисциплинарным курсам,  учебной и производственной практике); 

 объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий,  по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям и их составляющим; 

 сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики;  

 формы государственной (итоговой) аттестации, объемы времени, отведенные на 

подготовку и защиту выпускной квалификационной работы, демонстрационного экзамена 

в рамках ГИА; 

 объем каникул по годам обучения. 

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в неделю, 

включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы.  

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при 

очной форме обучения составляет не более 36 академических часов в неделю.  

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические занятия, 

включая семинары, лабораторные занятия и выполнение курсовых проектов (работ). 

Самостоятельная работа организуется в форме выполнения курсовых работ, 

междисциплинарных проектов,  подготовки рефератов, самостоятельного изучения 

отдельных дидактических единиц и т.д.    

 ППССЗ специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело предполагает изучение 

следующих учебных циклов: 

 общеобразовательный -  ОУД 

 общий гуманитарный и социально-экономический  - ОГСЭ; 

 математический и общий естественнонаучный – ЕН; 

 профессиональный – ПЦ; 

 учебная практика – УП; 

 производственная практика (по профилю специальности) – ПП; 

 производственная практика (преддипломная) – ПДП; 

 промежуточная аттестация – ПА; 

 государственная (итоговая) аттестация - ГИА. 

 

Индек

с 
Наименование 

Объем образовательной программы в 

академических часах 

Промежу

точная 

аттестаци

я Вс

его 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Занятия по 

дисциплинам и МДК 

Практ

ики 

Самостоят

ельная 



Всег

о по 

УД/

МДК 

В том числе работа 

Лаборат

орные и 

практич

еские 

занятия 

Курс

овой 

проек

т 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ОУП.

00 

Общеобразоват

ельный цикл 

147

6 

1404     72 

Базовые дисциплины        

ОУП.0

1 

Русский язык 78 78      

ОУП.0

2 

Литература 117 117      

ОУП.0

3 

Иностранный 

язык 

117 117 117     

ОУП.0

5 

Физическая 

культура 

117 117      

ОУП.0

6 

Основы 

безопасности 

жизнедеятельно

сти 

70 70      

ОУП.0

7 

Естествознание 212 212      

ОУП.0

8 

Астрономия 38 38      

ОУП.0

9. 

Родная 

литература 

78 78      

Профильные 

дисциплины 

       

ОУП.1

0 

Математика 234 234      

ОУП.1

1 

Экономика 93 93      

ОУП.0

4 

История  117 117      

Предлагаемые ОО        

ОУП.1

2 

Обществознани

е/ Основы 

проектной 

деятельности 

94 94      

Обязательная часть 

образовательной 

программы 

427

8 

2501 1374 32 1008 275 194 

ОГСЭ

.00 

 

Общий 

гуманитарный 

и 

социально-

экономический 

570 510 348   46  



цикл 

 

ОГСЭ.

01   

 

 

 

Основы 

философии 

 

 

48 42 18   4  

ОГСЭ.

02     

 

История 

 

40 32 12   6  

ОГСЭ.

03  

 

Иностранный 

язык в 

профессиональн

ой деятельности 

 

186 162    18  

ОГСЭ.

04   

 

Физическая 

культура   

 

172 170 162   2  

ОГСЭ.

05  

 

Психология 

общения  

 

46 36 12   8  

ОГСЭ.

06 

 

Русский язык и 

культура речи 

 

46 36 12   8  

ОГСЭ. 

07 

Основы 

финансовой 

грамотности 

32 32 12     

ЕН.00 Математическ

ий и общий 

естественнонау

чный цикл 

188 158 80   16 8 

ЕН.01 Химия 152 126 68   12 8 

ЕН.02 Экологические 

основы 

природопользов

ания 

36 32 12   4  

ОП.00 Общепрофесси

ональный 

цикл 

104

6 

885 438   93 38 

ОП.01 Микробиология, 

физиология 

питания, 

санитария и 

гигиена 

102 83 28   6 8 

ОП.02 Организация 

хранения и 

контроль 

запасов и сырья 

80 72 24   44  

ОП.03 Техническое 125 90 40   20 8 



оснащение 

организаций 

питания 

ОП.04 Организация 

обслуживания 

122 98 44   12 8 

ОП.05 Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

100 84 40   6 8 

ОП.06 Правовые 

основы 

профессиональн

ой деятельности 

37 32 12   5  

ОП.07 Информационн

ые технологии в 

профессиональн

ой деятельности 

96 86 50   8  

ОП.08 Охрана труда 32 32 12   1  

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельно

сти 

68 68 48     

ОП.10 Социальная 

адаптация и 

основы 

социально-

правовых 

знаний / 

Трудоустройств

о и карьера 

32 32 12     

ОП.12 Технология 

диетического 

питания 

84 74 48     

ОП.13 Калькуляция и 

учет в 

общественном 

питании 

36 36 24     

ОП. 14 Кухни народов 

мира 

74 60 42   6 6 

ОП. 15 Метрология и 

стандартизация 

58 38 14   18  

П.00 Профессиональ

ный цикл 

244

4 

948 508 32  120 148 

ПМ.01 Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

278 102 64   10 20 



для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

МДК.

01.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

32 28 10   4  

МДК.

01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

90 74 54   6 8 

УП.01 Учебная 

практика 

72    72   

ПП.01 Производственн

ая практика 

72    72   

ЭМ.01 Экзамен по 

модулю 

12      12 

ПМ.02 Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

374 170 88 16 180  24 

МДК.

02.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

48 48 16     



горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента 

МДК.

02.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента 

130 122 72 16   8 

УП. 

02. 

Учебная 

практика   

72    72   

ПП. 

02. 

Производственн

ая практика 

108    108   

ЭМ.02 Экзамен по 

модулю 

16      16 

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 

244 82 58  108 26 24 

МДК.

03.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

40 32 16   8  



изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента 

МДК.

03.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента 

80 50 36   18 8 

УП. 

03. 

Учебная 

практика   

36    36   

ПП. 

03. 

Производственн

ая практика 

72    72   

ЭМ.03 Экзамен по 

модулю 

16      16 

ПМ. 

04 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

278 108 60  108 36 20 

МДК.

04.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

56 40 12   14  



сложного 

ассортимента 

МДК.

04.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента 

102 68 48   22 8 

УП. 

04. 

Учебная 

практика   

36    36   

ПП. 

04. 

Производственн

ая практика 

72    72   

ЭМ.04 Экзамен по 

модулю 

12      12 

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 

348 160 94   18 20 

МДК.

05.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

42 32 10   8  



МДК.

05.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

150 128 84   10 8 

УП. 

05. 

Учебная 

практика   

72    72   

ПП. 

05. 

Производственн

ая практика 

72    72   

ЭМ.05 Экзамен по 

модулю 

12      12 

ПМ.06

. 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

320 172 60 16  8 20 

МДК.

06.01 

Оперативное 

управление 

текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

200 172 60 16  8 8 

ПП. 

06. 

Производственн

ая практика 

108    108   

ЭМ.06 Экзамен по 

модулю 

12      12 

ПМ.07

. 

Выполнение 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

458 154 90   22 20 

МДК.

07.01 

Выполнение 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

194 154 90   22 8 

УП. 

07. 

Учебная 

практика   

144    144   

ПП. Производственн 108    108   



07. ая практика 

ЭМ.07 Экзамен по 

модулю 

12      12 

 ПРИЗВОДСТВЕ

ННАЯ 

ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛО

МНАЯ) 

144 144   144   

 Государственная 

итоговая 

аттестация 

216       

 Подготовка 

выпускной 

квалификацион

ной работы 

108       

 Защита 

выпускной 

квалификацион

ной работы 

36       

 Подготовка к 

демонстрационн

ому экзамену 

36       

 Проведение 

демонстрационн

ого экзамена 

36       

Итого

: 

Объем 

образовательно

й программы 

594

0 

      

 

5.2. Базовый календарный учебный график 

 

Индекс Компоненты программы 1 курс 2 курс 3 курс 

 

4 курс 

ОУП.00 Общеобразовательный цикл     

ОУП.01 Русский язык 12    

ОУП.02 Литература 12    

ОУП.03 Иностранный язык 12    

ОУП.04 История  12    

ОУП.05 Физическая культура 12    

ОУП.06 Основы безопасности 

жизнедеятельности 
12   

 

ОУП.07 Естествознание 12    

ОУП.08 Астрономия 1    

ОУП.09. Родная литература 12    

ОУП.10 Математика 12    



ОУП.11 Экономика 2    

ОУП.12 Обществознание/ Основы 

проектной деятельности 
12   

 

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

цикл 

   

 

ОГСЭ.01 Основы философии    8 

ОГСЭ.02 История   5  

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

 34 56 

78 

ОГСЭ.04 Физическая культура    34 56 78 

ОГСЭ. 05 Психология общения     8 

ОГСЭ .06 Русский язык и культура речи    8 

ОГСЭ. 07 Основы финансовой 

грамотности 
 4  

 

ЕН.00 
Математический и общий 

естественно-научный цикл 
   

 

ЕН.01. Химия  3   

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 
   

7 

ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл  
   

 

ОП.01 
Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена 
 4  

 

ОП.02 
Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 
 4  

 

ОП.03  
Техническое оснащение 

организаций питания 
  5 

 

ОП. 04  Организация обслуживания   6  

ОП.05 
Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 
  6 

 

ОП. 06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

  5 

 

ОП.07 

Информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

  5 

 

ОП.08 
Охрана труда 

   
8 

ОП.09 
Безопасность 

жизнедеятельности 
  6 

 

ОП.10 

Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний / 

Трудоустройство и карьера 

   

8 

ОП.12 
Технология диетического 

питания 
  6 

 



ОП.13 Калькуляция и учет в 

общественном питании 
   

8 

ОП. 14 Кухни народов мира    8 

ОП. 15 Метрология и стандартизация  3   

П.00 Профессиональный цикл     
 

ПМ.00 Профессиональные модули    
 

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

2 3  

 

МДК.01.0

1 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 3  

 

МДК.01.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

 3  

 

УП.01 Учебная практика 
 3  

 

ПП.01 Производственная практика  4   

ЭМ.01 Экзамен по модулю 
 4  

 

ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

  5 

 

МДК.02.0

1 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

  5 

 

МДК.02.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

  5 

 

УП. 02. Учебная практика     5  



ПП. 02. Производственная практика 
  5 

 

ЭМ.02 Экзамен по модулю    5 

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 

 4  

 

МДК.03.0

1 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 4  

 

МДК.03.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 4  

 

УП. 03. Учебная практика   
 4  

 

ПП. 03. Производственная практика  4   

ЭМ.03 Экзамен по модулю 
 4  

 

ПМ. 04 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

  6 

 

МДК.04.0

1 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

  6 

 

МДК.04.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

  6 

 

УП. 04. Учебная практика     6  



ПП. 04. Производственная практика   6  

ЭМ.04 Экзамен по модулю   6  

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

   

7 

МДК.05.0

1 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

   

7 

МДК.05.0

2 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

   

7 

УП. 05. Учебная практика      7 

ПП. 05. Производственная практика    7 

ЭМ.05 Экзамен по модулю    7 

ПМ.06. Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

   

78 

МДК.06.0

1 

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

   

7 

ПП. 06. Производственная практика    8 

ЭМ.06 Экзамен по модулю    8 

ПМ.07. Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 

 34  

 

МДК.07.0

1 

Выполнение работ по одной 

или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 

 34  

 

УП. 07. Учебная практика    34   

ПП. 07. Производственная практика  4   

ЭМ.07 Экзамен по модулю  4   

 

ПРИЗВОДСТВЕННАЯ 

ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

   

8 



 
Государственная итоговая 

аттестация 
   

8 

 
Подготовка выпускной 

квалификационной работы 
   

8 

 
Защита выпускной 

квалификационной работы 
   

8 

 
Подготовка к 

демонстрационному экзамену 
   

8 

 
Проведение демонстрационного 

экзамена    
8 

 

5.3. Рабочая программа воспитания 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций специалистов среднего звена на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

Рабочая программа воспитания представлена в Приложении 3. 

 

5.4. Календарный план воспитательной работы 

    Календарный план воспитательной работы представлен в Приложении 4. 

 

           5.5.  Организация учебного процесса и режим занятий 

Начало учебного года - 1 сентября, окончание - согласно учебному плану.  

-    Продолжительность учебной недели - пятидневная. Объем аудиторной учебной 

нагрузки обучающихся во взаимодействии с преподавателем не превышает 36 

академических часов в неделю.  

-   Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается  

продолжительностью  45 мин. (группируются парами). Перерывы для питания после 

второй пары 40 минут. 

-    Общая продолжительность каникул при освоении программы по данной 

специальности составляет 10-11 недель в учебном году, в том числе, 2 недели в зимний 

период.  

 

-    Текущий контроль по дисциплинам и междисциплинарным курсам циклов проводится 

в пределах учебного времени, отведенного на соответствующие учебные дисциплины и 

междисциплинарные курсы, как традиционными, так и инновационными методами, 

включая компьютерные технологии. Комплекты оценочных средств обеспечивают оценку 

достижения всех требований к результатам освоения программы. 



Общий объем дисциплины "Физическая культура" составляет 172 академических 

часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

образовательная организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины 

"Физическая культура" с учетом состояния их здоровья. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 

форме обучения предусматривает изучение дисциплины "Безопасность 

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

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

указанную дисциплину. 

Образовательной программой для подгрупп девушек может быть предусмотрено 

использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение 

основ медицинских знаний. 

 

           5.5.1.  Общеобразовательный цикл 

Нормативный срок обучения составляет 52 недели (1 год) из расчета: 

теоретическое обучение - 39 нед., промежуточная аттестация - 2 нед., каникулярное время 

- 11 нед.  

-    Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (1404 час), распределено на 

изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла на 

основе  Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента 

государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки 

России от 17.03.2015 № 06-259); Профиль обучения – социально-экономический. 

При этом на ОБЖ отводится 70 часов (приказ Минобрнауки России от 20.09.2008 г. № 

241), на физическую культуру - по три часа в неделю (приказ Минобрнауки России от 

30.08.2010 г. № 889).  

Предусмотрено выполнение индивидуального проекта по одной или нескольким 

дисциплинам общеобразовательного цикла на 1 курсе. 

-   На промежуточную аттестацию предусмотрено 72 часа. Промежуточная аттестация 

проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов или иных форм 

контроля (контрольная работа, сочинение, эссе, тестирование ит.п.):  

- зачеты, дифференцированные зачеты - за счет времени, отведенного на 

общеобразовательную дисциплину;  

- экзамены - за счет времени, выделенного ФГОС СПО на промежуточную аттестацию  

Экзамены проводятся по русскому языку, математике и одной из профильных дисциплин 

общеобразовательного цикла - Экономика. По русскому языку и математике экзамены - в 

письменной форме, по профильной дисциплине Экономика - в устной.  

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной деятельности 
 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 
6.1.1. Учебные аудитории техникума для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащены 



оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:  
химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 Техникум располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Минимально необходимый для реализации ППССЗ перечень материально- технического 

обеспечения, включает в себя:  

6.1.2.1. Оснащение лабораторий и мастерских 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  



Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  

Эксикатор  

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

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 



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

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 



Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 
Реализация образовательной программы по специальности  43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело предполагает обязательную учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в лабораториях техникума, оснащенных 

оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающими 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей в соответствии с выбранной траекторией, в том числе оборудования и 

инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в 

инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции 

«Поварское дело/34 Cooking». 

Производственная практика проводится на предприятиях общественного питания 

г.Феодосия. Материально-техническая база предприятий обеспечивает условия для 

проведения видов работ производственной практики, предусмотренных в программах 

профессиональных модулей, соответствующих основным видам деятельности. 

Оборудование  предприятий  и  технологическое  оснащение  рабочих  мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности  

и  дать  возможность  обучающемуся  овладеть  профессиональными компетенциями  по  

всем  видам  деятельности,  предусмотренных  программой,  с использованием 

современных технологий, материалов и оборудования. 

Основными базами производственной практики  студентов являются ведущие 

предприятия региона: Федеральное государственное бюджетное учреждение 

«Феодосийский военный санаторий»,  ООО «Отдых Крым», ИП «Белая акация Крым»,  



Филиал ПАО «Шахта им. А.Ф.Засядько» пансионат «Солнечный камень», Филиал АО 

«Крымтур», ТОСК «Приморье, ООО «Крымское приморье». 

 

 6.2. Учебно-методическое обеспечение образовательной программы 

Основная профессиональная  образовательная программа обеспечена учебно-

методической  документацией  и  материалами  по  всем  учебным дисциплинам,  

междисциплинарным  курсам  и  профессиональным  модулям ППССЗ. Во время 

самостоятельной подготовки  обучающиеся обеспечены доступом в сеть Интернет и 

Электронной библиотечной системе  IPR books с 654 точками доступа к 

профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам, 

а также иным информационным ресурсам. 

Комплект  учебно-методического  и  программно-информационного обеспечения 

дисциплин включает: 

- рабочие учебные программы по всем циклам и модулям дисциплин; 

- календарно-тематические планы учебных дисциплин; 

- учебно-методические комплексы дисциплин; 

- учебники, учебные пособия, справочную литературу, периодические издания; 

- нормативную документацию; 

- методические  указания  для  выполнения  курсовых  и  контрольных работ; 

- комплекты контрольных заданий; 

- программу производственной практики, в т.ч. ее отдельных этапов:  

- комплекты  тестов  для  текущего  и  остаточного  контроля  знаний студентов; 

- программу государственной  итоговой аттестации выпускников. 

Внеаудиторная  самостоятельная  работа  студентов  сопровождается методическим 

обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Каждый  студент  обеспечен  доступом  к  электронно-библиотечному каталогу,  

содержащему  сведения  об  изданиях  по  основным  изучаемым дисциплинам, 

междисциплинарным  курсам,  профессиональным модулям  и сформированной по 

согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы, 

находящихся в фонде библиотеки. 

Библиотечный  фонд    укомплектован  печатными  и электронными  изданиями  

основной  учебной  литературы  по  дисциплинам базовой части всех циклов. 

Фонд  дополнительной  литературы,  помимо  учебной,  включает справочно-

библиографические  и  специализированные  периодические издания. 

 Электронно-библиотечная  система  обеспечивает  возможность индивидуального  

доступа  для  каждого  обучающегося   к сети Интернет. 

 

 6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  

Условия организации воспитания определяются образовательной организацией. 

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы 

с обучающимися: 

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания 

и т.д.) 

– массовые и социокультурные мероприятия; 

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 



– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др); 

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками техникума, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

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

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального 

обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального 

образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты 

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

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, имеют педагогическое и  дополнительное профессиональное образование по 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Доля педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеют опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу,  составляет не менее 25 процентов. 

 

6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы. 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 

средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 



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

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

государственной социальной политики». 

 

6.6. Условия реализации образовательной программы для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. 

В ГБ ПОУ РК «ФПТ» специального структурного подразделения, ответственного за 

обучение инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья не существует. Эти 

полномочия переданы лицам, отвечающим за учебный процесс и цикловым комиссиям. 

Обучение в техникуме инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья может 

осуществляться как в общих группах, так и по индивидуальным программам. 

В техникуме ведется специализированный учет инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья на этапах их обучения и трудоустройства. Эту работу проводит: 

- цикловые комиссии; 

- социальный педагог; 

- педагог-психолог, 

- первичная профсоюзная организация студентов; 

- специалист по трудоустройству; 

- бухгалтерия. 

Для создания благоприятного психологического климата, формирования условий, 

стимулирующих личностный и профессиональный рост, обеспеченности и защищенности 

абитуриентов и студентов-инвалидов, поддержке и укреплении их психического здоровья 

техникум ведет работу совместно с ГБУ РК «Феодосийский центр социальных служб для 

семьи, детей и молодёжи» и социально-психологической службой техникума. 

На сайте техникума создан раздел «Для лиц с ОВЗ и инвалидов», в котором 

размещена информация: Федеральные нормативные документы по инклюзивному 

образованию, доступная среда, программа психолого-педагогического сопровождения 

обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

(ОВЗ)в условиях ГБ ПОУ РК "ФПТ", требования к организации образовательного 

процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 

соответствии с основными показателями, информация по содействию трудоустройства 

выпускников из числа лиц с ОВЗ и инвалидов. 

На территории техникума обеспечен доступ к зданиям и сооружениям, выделены 

места для парковки автотранспортных средств инвалидов. 

В техникуме продолжается работа по созданию без барьерной среды и повышению 

уровня доступности зданий и сооружений потребностям следующих категорий инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

• с нарушением зрения; 

• с нарушением слуха; 

• с ограничением двигательных функций. 

В общем случае в стандартной аудитории места за первыми столами в ряду у окна и 

в среднем ряду предлагаются студентам с нарушениями зрения и слуха, а для обучаемых, 

передвигающихся в кресле-коляске, предусмотрены первый стол в ряду у дверного 

проема с увеличенной шириной проходов между рядами столов, с учетом подъезда и 

разворота кресла-коляски. 

Для обучающихся лиц с нарушением слуха предоставляются: аудитории со 

звукоусиливающей аппаратурой (колонки, микрофон), компьютерная техника в 

оборудованных учебных аудиториях с мультимедийной системой с проектором, с 

интерактивными досками в аудиториях. 

http://feopoliteh.ru/dlya-lic-s-ovz-i-invalidov/federal-nye-normativnye-dokumenty-po-inklyuzivnomu-obrazovaniyu
http://feopoliteh.ru/dlya-lic-s-ovz-i-invalidov/federal-nye-normativnye-dokumenty-po-inklyuzivnomu-obrazovaniyu
http://feopoliteh.ru/abiturientu/dostupnaya-sreda
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/b542eb6b6cc1577eab80b6773cb10343.pdf
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/b542eb6b6cc1577eab80b6773cb10343.pdf
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/b542eb6b6cc1577eab80b6773cb10343.pdf
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/58838a680758be116712cfe6abdb4635.PDF
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/58838a680758be116712cfe6abdb4635.PDF
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/58838a680758be116712cfe6abdb4635.PDF
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/44fadd09d4f3dacf95d14b6c4ea63b82.pdf
http://feopoliteh.ru/assets/uploads/44fadd09d4f3dacf95d14b6c4ea63b82.pdf


В учебном корпусе имеется пандус с кнопкой вызова в соответствие с требованиями 

мобильности инвалидов и лиц с ОВЗ. В учебном корпусе имеется подъемная платформа 

для инвалидов  (грузоподъемность 225 кг, ООО РТС- ЛИФТ № 6185), облегчающая 

передвижение и процесс обучения инвалидов и соответствует европейским директивам. 

По просьбе студентов, передвигающихся в кресле-коляске возможно составление 

расписания занятий таким образом, чтобы обеспечить минимум передвижений по 

техникуме - на одном этаже, в одном корпусе и т.д. 

Направляющие тактильные напольные плитки располагаются в коридорах для 

обозначения инвалидам по зрению направления движения, а также для 

предупреждения их о возможных опасностях на пути следования. Контрастная 

маркировка позволяет слабовидящим получать информацию о доступности для них 

объектов, изображенных на знаках общественного назначения и наличии препятствия. В 

учебном корпусе оборудована санитарно- гигиеническая комната для всех категорий 

инвалидов и лиц с ОВЗ, с кнопкой вызова с выходом на дежурного вахтера. 

Для данной категории студентов, при необходимости, может быть разработан 

индивидуальный учебный план с индивидуальным графиком посещения занятий, в 

котором предусмотрены различные варианты проведения занятий: в техникуме (в 

академической группе и индивидуально) и на дому с использованием дистанционных 

образовательных технологий. В случае необходимости, при обращении студента-

инвалида, ему может быть оказано содействие в определении мест прохождения учебных 

и производственных практик с учетом ограничений возможности здоровья. При 

определении учебной и производственной практик учитываются рекомендации медико-

социальной экспертизы, отраженные в индивидуальной программе реабилитации 

инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. 

 

 

Раздел 7. Нормативно-методическое обеспечение системы 

оценки качества освоения образовательной программы 

 

  7.1. Нормативно-методическое обеспечение и материалы, обеспечивающие 

качество подготовки выпускника 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы 

включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) 

аттестацию обучающихся. Конкретные формы и процедуры текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и 

профессиональному модулю разрабатываются техникумом самостоятельно и доводятся до 

сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Задания 

разрабатываются преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и 

профессиональных модулей. 

Оценочные средства для промежуточной аттестации обеспечивают демонстрацию 

освоенности всех элементов программы СПО и выполнение всех требований, заявленных 

в программе как результаты освоения. Промежуточная аттестация по профессиональному 

модулю, результаты освоения которого не проверяются на Государственной итоговой 

аттестации, проводится в формате демонстрационного экзамена (с элементами 

демонстрационного экзамена). Задания разрабатываются техникумом самостоятельно с 

участием работодателей. 

Оценочные материалы разработаны в соответствии с требованиями 

профессиональных стандартов и в соответствии с заданиями и системой оценки 

Национальных чемпионатов движения WorldSkills Russia. 



           Текущий контроль является инструментом мониторинга успешности освоения 

программы, для её корректировки её содержания в ходе реализации. Задания 

разрабатываются преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и 

профессиональных модулей. 

           Промежуточная  аттестация  проводится  в  форме  зачетов,     дифференцированных 

зачетов и экзаменов за счет времени, отведенного на дисциплину. 

Материалы, определяющие порядок и содержание проведения промежуточных 

аттестаций  и государственной итоговой аттестации включают: 

 Фонды оценочных средств текущего контроля успеваемости, 

 промежуточной    и  государственной итоговой   аттестаций; 

 методические указания к выполнению практических, контрольных и курсовых 

работ;  

 методические указания по учебной и производственной практикам; 

 методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы. 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 

 оценка уровня освоения дисциплин; 

 оценка компетенций обучающихся. 

Нормативные документы оценки качества освоения ППССЗ: 

Положение  о государственной итоговой аттестации. 

Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов. 

Внешняя оценка качества реализации ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело организуется с целью становления удовлетворенности выпускников 

полученным образованием и успешностью карьеры в выбранной сфере, а также 

удовлетворенности работодателей профессиональными и личностными качествами 

выпускников.  

Материалы и результаты оценки качества реализации ППССЗ формируются в 

результате проведения следующих мероприятий: 

- сбора отзывов работодателей с мест производственной практики; 

- проведения исследования удовлетворенности выпускников и студентов старших 

курсов;  

- организации встреч и круглых столов студентов, преподавателей и работодателей. 

Реализация мониторинга качества подготовки выпускников и выработка 

рекомендаций по улучшению качества их подготовки осуществляется путем 

анкетирования. Анкета предусматривает отзывы о качестве подготовки, 

профессиональных и деловых качествах выпускников. 

После трудоустройства на выпускников делается запрос работодателям, которые 

передают анкету на выпускника и свои пожелания усовершенствования качества 

подготовки. Пожелания обобщаются, обсуждаются на круглых столах с привлечением 

специалистов и руководителей предприятий, а затем вносятся корректировки в учебный 

план, рабочие программы 

 

7.2. Фонды оценочных средств текущего контроля успеваемости, промежуточной и 

государственной (итоговой) аттестации  

Формой государственной итоговой аттестации по специальности является 

выпускная квалификационная работа,  (дипломный проект). Обязательным элементом 

ГИА является демонстрационный экзамен.  

Демонстрационный экзамен проводится в виде государственного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы и  



государственного экзамена техникум определяет самостоятельно. В ходе государственной 

итоговой аттестации оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ФГОС. Итоговая государственная аттестация организуется  как 

демонстрация выпускником выполнения  одного  или  нескольких  основных  видов  

деятельности  по  специальности. Для государственной итоговой аттестации по программе 

техникум разрабатывает программу государственной итоговой аттестации и фонды 

оценочных средств. 

 Для государственной итоговой аттестации по программе, на основе типовых 

заданий, разрабатываются задания по демонстрационному экзамену. Задания 

предназначены для обеспечения единых требований к ГИА, основываются на 

международных практиках оценки успешности освоения программ профессионального 

образования по специальности.  

Задания для демонстрационного экзамена, разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, представленных союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 

профессиональных стандартов и материалов. 

Задания утверждаются директором после предварительного положительного 

заключения работодателей. 

Фонды оценочных средств для проведения государственной итоговой аттестации 

включают набор оценочных средств, описание процедур и условий проведения 

государственной итоговой аттестации, критерии оценки, оснащение рабочих мест для 

выпускников, утверждаются директором и доводятся до сведения обучающихся в срок не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала процедуры итоговой аттестации. 

Оценка качества освоения программы должна включать текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю 

разрабатываются техникумом самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в 

течение первых двух месяцев от начала обучения. Задания разрабатываются 

преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и профессиональных 

модулей. 

Оценочные средства для промежуточной аттестации должны обеспечить 

демонстрацию освоенности всех элементов программы СПО и выполнение всех 

требований, заявленных в программе как результаты освоения. Промежуточная 

аттестация по профессиональному модулю, результаты освоения которого не проверяются 

на Государственной итоговой аттестации проводится в формате демонстрационного 

экзамена (с элементами демонстрационного экзамена). Задания разрабатываются 

техникумом самостоятельно с участием работодателей. 

 

 

8. Характеристика среды техникума, обеспечивающая развитие общих 

компетенций выпускников 

 

Приоритетными направлениями внеучебной работы в техникуме являются:  

- сохранение, развитие и приумножение традиций техникума. Организация 

поддержки творческой инициативы у студентов: создание творческих коллективов, 

организация культурно-массовых и спортивных мероприятий,  

- повышение социального статуса воспитания в техникуме; 



- координация и укрепление взаимодействия всех участников воспитательного 

процесса; 

- создание условий для досуга молодёжи с целью противостояния различным 

проявлениям асоциального поведения молодых людей; 

- совершенствование содержания и механизмов нравственного, гражданско-

правового, патриотического, художественного, трудового, эстетического и физического 

воспитания студентов; 

- формирование патриотизма, активности, инициативности, культуры, умения жить 

и работать в условиях современных преобразований; 

- оказание помощи семье в решении проблем воспитания, организация психолого- 

педагогического просвещения родителей, усиление роли семьи в воспитании детей; 

- использование отечественных традиций и глубокого уважения к традициям 

многонациональной культуры, интернационализма и толерантности. 

- развитие системы студенческого самоуправления, 

-развитие системы информационного обеспечения: оформление информационных 

стендов,  поддержка Интернет-сайта и др.,  

- работа со студентами в рамках воспитания патриотизма и активной гражданской 

позиции,  

- развитие системы социальной помощи студентам,  

- формирование и развитие системы поощрения студентов. 

Внеклассная и внеурочная деятельность для студентов техникума организуется через 

внеклассные мероприятия и вовлечение обучающихся в кружковую работу, работу 

секций,  а также в работу разноплановых проектов. 

Воспитательная работа в ГБПОУ РК «Феодосийский политехнический техникум» 

осуществляется по следующим направлениям: 

- гражданско-патриотическое и правовое; 

- духовно-нравственное;  

- спортивно-оздоровительное 

- экологическое; 

- семейно-бытовое; 

- профессионально-трудовое; 

- эстетическое. 

Гражданско-патриотическое воспитание, являясь составной частью общего 

воспитательного процесса в техникуме, представляют систематическую и 

целенаправленную деятельность по формированию у обучающихся высокого 

патриотического сознания, чувства верности своему Отечеству, готовности к выполнению 

гражданского долга и конституционных обязанностей по защите интересов Родины, а 

также создание условий для правового воспитания.Реализация данного направления 

осуществлялась посредством проведения следующих тематических мероприятий: 

концертов; встреч с представителями Совета Ветеранов города Феодосия, офицерами и 

военнослужащими Российской армии, участниками боевых действий в Афганистане, 

воинами-интернационалистами, представителями полиции, отдела ФСКН, МЧС, 

представителями Клуба военачальников РФ; классных часов и внеклассных мероприятий; 

торжественных шествиях и митингах; выпусков стенгазет к знаменательным датам и 

государственным праздникам; книжно-иллюстративных выставок в библиотеке 

техникума; экскурсий; работы Лектория правовых знаний; уход за могилами погибших в 

годы ВОВ на Керченско-Симферопольском шоссе, посещение и возложение цветов к 

мемориальным местам города Феодосия и др. 

С целью реализации задач духовно-нравственного воспитания организуются и 

проводятся различные воспитательные мероприятия, такие как: тематические классные 



часы, беседы, ролевые игры, конференции, диспуты, круглые столы, устные журналы, 

информационные классные часы, синквейны, тренинги, презентации; посещение выставок 

и экскурсии, организация поездок; выпуск тематических газет и плакатов к 

знаменательным датам и праздникам; общетехникумовские конкурсы; концерты к 

знаменательным датам и праздникам, акции милосердия, доброты, помощи 

нуждающимся. 

Программа внеурочной деятельности по спортивно-оздоровительному направлению 

воспитательной работы техникума нацелена на формирование у обучающихся ценности 

здоровья, чувства ответственности за сохранение и укрепление своего здоровья, на 

расширение знаний и навыков обучающихся по гигиенической культуре, на 

формирование умений самостоятельно заниматься физическими упражнениями, на 

использование их в целях досуга, отдыха. 

Организация внеурочной деятельности экологической направленности существенно 

дополняет экологическую составляющую предметного содержания урочной деятельности. 

В этом направлении осуществляется следующая работа: экологические акции; творческие 

проекты;  презентации; конференции; просмотр тематических кинофильмов и 

видеофайлов. 

Семейно – бытовое направление предусматривает: изучение семей студентов, 

положения детей в семье и условий их жизни (путем анкетирования, опросных листов и 

личных бесед); регулярное проведение родительских собраний; проведение ежегодной 

родительской конференции; проведение индивидуальных и групповых консультаций; 

привлечение родителей студентов к сотрудничеству по всем направлениям деятельности 

классного руководителя; проведение тематических классных часов; конференций, 

семинаров, аукционов мнений, ролевых игр и практикумов. 

Отчеты о результатах воспитательной работы анализируются по полугодиям и 

заслушиваются на заседаниях Педагогического совета. 

   Студенческое самоуправление проявляется через деятельность Студенческого 

совета, в состав которого входят представители всех отделений техникума. 

Для работы студенческого клуба и  кружков используются учебные аудитории. 
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10. Обновление ППССЗ 

10.1. Основная цель обновления ППССЗ – гибкое реагирование на изменения 

ситуации на рынке труда, ориентация на текущие потребности работодателей, учет новых 

достижений науки и техники.  

10.2. При обновлении содержания ППССЗ необходимо получить согласие 

работодателей на реализацию программ дисциплин, профессиональных модулей, в том 

числе, обязательно – на сроки и задания для проведения производственной (по профилю 

специальности) и преддипломной практик.  

10.3. ППССЗ ежегодно обновляется в части состава дисциплин, учебного плана, 

графика учебного процесса, содержания рабочих программ дисциплин и 

профессиональных модулей, программ преддипломной практики, государственной 

(итоговой) аттестации, методических материалов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Обоснование вариативной части основной профессиональной образовательной программы  

программы подготовки специалистов среднего звена 

 базовой подготовки по специальности СПО 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

очной формы обучения 

Цикл 

ППССЗ 

Наименование 

ПМ  

или УД 

Дополнительный объем 

содержания профессионального 

образования 

Кол-во часов Требования к результату 

(в виде освоенного 

профессионального 

опыта, знаний, умений) 

Формируемые 

компетенции 

Обоснование 

выбора со 

ссылкой на 

документ* 
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ОГСЭ.01 Основы 

философии 

Дополнение УД обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

Тема 2.1 

Методы философии: формально 

– логический, диалектический,  

прагматический, системный, и 

др.. Строение философии и ее 

основные направления. 

 

Тема 2.5  

Общезначимость  этики.  

Добродетель,  удовольствие  или  

преодоление  страданий  как 

высшая  цель.  Религиозная  

этика.  Свобода  и  

ответственность. Этические  

проблемы,  связанные  с  

12 

 

 

 

4 
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Обучающийся должен 

знать: 
- основные категории и 

понятия философии; 

- роль философии в 

жизни человека и 

общества; 

- основы философского 

учения о бытии 

- сущность процесса 

познания 

-основы научной, 

философской и 

религиозной картин 

мира; 

- об условиях 

формирования личности, 

свободе и 

ОК.2, ОК.3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9  
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годы 
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развитием  и  использованием 

достижений науки, техники и 

технологий. Влияние природы на 

общество. Социальная 

философия. Типы  общества.  

Формы  развитие  общества: 

ненаправленная  динамика,  

цикличное  развитие,  

эволюционное  развитие. 

Глобальные проблемы 

современности. 

 

Тема 2.6  

Философия как рациональная 

отрасль духовной культуры. 

Сходство и отличие 

философии от искусства, 

религии, науки и идеологии. 

Структура философского 

творчества. Типы 

философствования. Философия и 

смысл жизни. Философия и 

глобальные проблемы 

современности. Роль философии 

в современном мире. 
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4 

ответственности за 

сохранение жизни, 

культуры, окружающей 

среды; 

- о социальных и 

этических проблемах, 

связанных с развитием и 

использованием 

достижений науки, 

техники и технологий. 

Обучающийся должен 

уметь: 

- ориентироваться в 

наиболее общих 

философских проблемах 

бытия, познания, 

ценностей, свободы и 

смысла жизни как 

основах формирования 

культуры гражданина и 

будущего специалиста. 

 



ОГСЭ. 02 История Дополнение УД обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

Тема 2.1  

Экономическая и политическая 

интеграция в мире как основное 

проявление глобализации на 

рубеже XX – XXI веков. 

ООН –  важнейший 

международный институт по 

поддержанию и укреплению 

мира. 

НАТО, ОБСЕ, 

Североатлантическая ассамблея. 

 

Тема 4.2  

Россия в современном мире. 

Новая концепция внешней 

политики. Отношения с 

традиционными 

внешнеполитическими 

партнерами. Россия и страны 

ближнего зарубежья. 

Интеграционные процессы в 

политическом пространстве 

СНГ. 

4 
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Обучающийся должен 

знать: 
- назначение ООН, 

НАТО, ЕС и других 

организаций и основные 

направления их 

деятельности; 

- о роли науки, культуры 

и религии в сохранении 

и укреплении 

национальных и 

государственных 

традиций; 

- содержание и 

назначение важнейших 

нормативных правовых и 

законодательных актов 

мирового и 

регионального значения. 

должен уметь: 

- ориентироваться в 

современной 

экономической, 

политической и 

культурной ситуации в 

России и мире; 

- выявлять взаимосвязь 

отечественных, 

региональных, мировых 

социально-

экономических, 

политических и 

культурных проблем. 

ОК.2, ОК.3, 

ОК.5, ОК.6, 

ОК.9  
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ОГСЭ. 03  Иностранный 

язык в 

профессионально

й деятельности 

Дополнение УД обязательной 

части цикла с целью 

углублённого изучения разделов 

и тем 

 

22 22 Обучающийся должен 

уметь: 
- общаться (устно и 

письменно) на 

иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы; 

- переводить (со 

словарем) иностранные 

тексты 

профессиональной 

направленности; 

- самостоятельно 

совершенствовать 

устную и письменную 

речь, пополнять 

словарный запас; 

Обучающийся должен 

знать: 

- лексический (1200-

1400 лексических 

единиц) и 

грамматический 

минимум, необходимый 

для чтения и перевода 

(со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

 

ОК.2, ОК.3, 

ОК.5, ОК.9, 

ОК.10  
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ОГСЭ. 04 Физическая 

культура 

Дополнение УД обязательной 

части цикла с целью 

углублённого изучения разделов 

и тем 

 

8 8 

 

 

 

 

 

Обучающийся должен 

знать: 
-влияние 

оздоровительных систем 

физического воспитания 

на укрепление здоровья, 

профилактику 

профессиональных 

заболеваний, вредных 

привычек и увеличение 

продолжительности 

жизни; 

-способы контроля и 

оценки индивидуального 

физического развития и 

физической 

подготовленности; 

-правила и способы 

планирования системы 

индивидуальных занятий 

физическими 

упражнениями 

различной 

направленности. 

Должен уметь: 

-выполнять простейшие 

приемы самомассажа и 

релаксации; 

-проводить самоконтроль 

при занятиях 

физическими 

упражнениями; 

-преодолевать 

ОК.8 
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искусственные и 

естественные 

препятствия с 

использованием 

разнообразных способов 

передвижения; 

-выполнять приемы 

защиты и самообороны, 

страховки и 

самостраховки; 

-осуществлять 

творческое 

сотрудничество в 

коллективных формах 

занятий физической 

культурой. 

ОГСЭ.05 Психология 

общения 

Дополнение УД обязательной 

части цикла с целью 

углублённого изучения разделов 

и тем 

Тема 7.3 

Основы общей психологии: 

ощущения, восприятие, память, 

воображение, мышление, 

внимание, эмоции и чувства, 

воля. 

Тема 7.4 

Свойства личности: 

темперамент, характер, 

способности. 

Тема 9. 

Психология трудового 

коллектива. 

14 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

6 

14 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

6 

Обучающийся должен 

знать: 

- нормы делового 

этикета, 

основы общей 

психологии; 

- основные свойства 

личности и возможности 

их проявления; 

- способы толерантного 

поведения в группе, 

основы руководства 

коллективом. 

должен уметь: 

- определять 

индивидуальные стили 

общения, 

ОК.3, ОК.4, 

ОК.5, ОК.9.  
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1.Группа и ее организационная 

структура. 2.Руководство и 

лидерство. 3.Стили управления. 

4.Социально-психологический 

климат. 

 

- находить 

индивидуальный подход 

в процессе 

межличностного 

общения, 

- способствовать 

формированию 

бесконфликтной среды в 

группе,  

 - успешно 

адаптироваться в 

коллективе,  

работать в команде, 

- участвовать в деловом 

общении для 

эффективного решения 

деловых задач, 

- эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством 

и посетителями 

предприятий питания 

 

ОГСЭ. 06 Русский язык и 

культура речи 

Введена 
 новая дисциплина 

Тема 1. Язык и речь. 

Тема 2. Фонетика. 

Тема 3. Лексика и фразеология. 

Тема 4. Словообразование. 

Тема 5. Части речи. 

Тема 6. Синтаксис . 

Тема 7. Нормы русского 

правописания. 

Тема 8. Стили речи. 

46 36 В результате освоения 

учебной дисциплины 

обучающийся должен 

уметь: 

- строить свою речь в 

соответствии с 

языковыми и этическими 

нормами; 

-  анализировать свою 

речь с точки зрения ее 

ОК.2, ОК.3, 

ОК.4, ОК.5 

 

Программа 

модернизации 

ГБПОУ РК 

«Феодосийский 

политехнически

й техникум» 

на 2018-2025 

годы 

 



нормативности, 

уместности и 

целесообразности; 

- устранять ошибки и 

недочеты в своей устной 

и письменной речи; 

должен знать: 

-различия между языком 

и речью; 

- функции языка как 

средства 

ЕН. 01 Химия Дополнение УД обязательной 

части цикла с целью 

углублённого изучения разделов 

и тем 
 

8 8 В результате освоения 

учебной дисциплины 

обучающийся должен 

знать: 

- основные понятия и 

законы химии; 

- теоретические основы 

органической, 

физической и 

коллоидной химии; 

- понятия химической 

киннетики и катализа. 

Должен уметь: 

- применять основные 

законы химии для 

решения задач в области 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и 

коллоидных систем для 

ОК.1-ОК.10 

ПК1.2- ПК 1.4 

ПК2.2- ПК 2.8 

ПК3.2- ПК 3.7 

ПК4.2- ПК 4.6 

ПК5.2- ПК 5.6 

 

 

Программа 

модернизации 

ГБПОУ РК 

«Феодосийский 

политехнически

й техникум» 

на 2018-2025 

годы 

 



оптимизации 

технологического 

процесса. 

 

ОП. 01 Микробиология, 

физиология 

питания, 

санитария и 

гигиена 

Дополнение УД обязательной 

части цикла с целью 

углублённого изучения разделов 

и тем 

Раздел 1 

Морфология и физиология 

микробов 

Тема1.4. 

Патогенные микробы и 

микробиологические показатели 

безопасности пищевых 

продуктов 

Раздел 2 

Основы физиологии питания 

Тема 2.1 

Основные пище вые вещества, их 

источники, роль в структуре 

питания 

Тема 2.3 

Обмен веществ и энергии 

Тема 2.4 

Рациональное сбалансированное 

питание для различных групп 

населения 

42 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

6 

 

6 

 

 

 

42 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

6 

 

6 

 

 

 

Обучающийся должен 

знать: 
-основные понятия и 

термины микробиологии 

-понятие и 

биологические 

особенности 

(специфичность, 

вирулентность, 

токсичность) патогенных 

микроорганизмов; 

-микробиология 

основных пищевых 

продуктов. 

Должен уметь: 

- осуществлять 

микробиологический 

контроль пищевого 

производства; 

-рассчитывать 

энергетическую. 

ценность блюд; 

- составлять рационы 

питания для различных 

ОК.1-ОК.10 

ПК1.2- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

ПК6.1- ПК 6.4 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

 

По 

рекомендации 

работодателя 

 



 

Раздел 3 

Гигиена и санитария в 

организациях питания 

Тема 3.1 

Личная гигиена работников 

пищевых производств. 

Пищевые отравления и их 

профилактика 

Тема 3.3 

Санитарно-гигиенические 

требования к кулинарной 

обработке пищевых продуктов 

Тема 3.4 

Санитарно-гигиенические 

требования к 

транспортированию, приемке и 

хранению пищевых продуктов 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

6 

 

 

 

8 

 

 

 

 

 

 

6 

 

 

 

6 

 

 

 

8 

категорий потребителей 

в том числе для 

различных диет с учетом 

индивидуальных 

особенностей человека; 

- обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ. 

        

 

ОП.02  Организация 

хранения и 

контроль запасов 

и сырья 

Дополнение УД обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

Раздел 2. Организация 

продовольственного 

снабжения, складское и тарное 

хозяйства 

 

Тема 2.1. 

Организация 

продовольственного снабжения 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

4 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

Обучающийся должен 

знать: 
- виды договоров, 

применяемых в 

предприятиях 

общественного питания; 

- структуру и 

содержание договора 

поставки; 

- формы и способы 

доставки продуктов; 

должен уметь: 

-   использовать договор 

ОК.1-ОК.10 

ПК1.1- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

ПК6.1- ПК 6.5 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

 

По 

рекомендации 

работодателя 

 



Тема 2.2. 

Организация складского и 

тарного хозяйства 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

поставки при 

организации 

продовольственного 

снабжения. 

Обучающийся должен 

знать: 
- организацию 

тарооборота на 

предприятиях 

общественного питания; 

- требования к таре; 

- мероприятия по 

сокращению расходов по 

таре; 

должен уметь: 

-  принимать решения по 

организации тарооборота 

на предприятиях 

общественного питания 

ОП. 03  Техническое 

оснащение 

организаций 

питания 

Дополнение УД обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

Раздел 1. 

Механическое оборудование 

 

Раздел 2. 

Тепловое оборудование 

 

Раздел 3. 

Холодильное оборудование 

48 

 

 

16 

 

 

12 

 

 

20 

48 

 

 

16 

 

 

12 

 

 

20 

Обучающийся должен  

уметь: 

− - подготавливать к 

работе, использовать 

инновационные виды 

технологического 

оборудования по их 

назначению с учётом 

правил техники 

безопасности, санитарии 

и пожарной 

безопасности; 

Должен знать: 

-инновационные виды 

ОК.1-ОК.10 

ПК1.1- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

ПК6.1- ПК 6.5 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

По 

рекомендации 

работодателя 

 



технологического 

оборудования и 

технологии, 

используемые при 

приготовлении блюд: 

гриль Salamander, 

Стефан – гриль, 

установка вакуумного 

маринования Cookvak, 

оборудование для 

технологии Sous-vide, 

термомиксер, 

аромадистиллятор, шок – 

фризер, Carimax, 

Smoking gun. 

ОП. 04 Организация 

обслуживания 

Дополнение УД обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

Тема 2. 

Торговые помещения 

организаций питания 

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания  

Тема 9. 

Специальные формы 

обслуживания 

Тема 10.  

Особенности обслуживания 

иностранных туристов 

Тема 11. 

Спрос и реклама в общественном 

питании 

54 

 

 

10 

 

 

12 

 

 

12 

 

 

10 

 

 

10 

54 

 

 

10 

 

 

12 

 

 

12 

 

 

10 

 

 

10 

Обучающийся должен 

уметь: 
- решать конфликтные 

ситуации, возникающие в 

процессе обслуживания; 
Должен знать: 

- квалификационные 

характеристики 

обслуживающего 
персонала; 

- организацию труда 

обслуживающего 
персонала; 

-оборудование торгового и 

банкетного залов; 

- организацию работы 
баров; 

- организацию 

обслуживания в местах 
массового отдыха; 

ОК.1-ОК.10 

ПК1.1- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

ПК6.1- ПК 6.5 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

По 

рекомендации 

работодателя 

 



 - организацию 

обслуживания в 

организациях питания при 

производственных 
предприятиях и учебных 

заведениях; 

- особенности 
обслуживания 

иностранных туристов; 

-виды спроса и методы его 
изучения; 

- рекламные средства и их 

характеристику. 

ОП.05 Основы 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

 

Дополнение УД обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

Раздел 1 

Основы экономики 

Тема 1.1.  

Основные положения 

экономической теории  

 

Раздел 2 

Основы менеджмента 

Тема 2.2.  

Функции менеджмента 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    4 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

 

 

     

 

 

 

Обучающийся должен 

знать: 

 - свойства товара и 

функции денег.  

 - закон денежного 

обращения; 

  - законы спроса и 

предложения.  

- рыночное равновесие и 

причины его нарушения 

- организационно-

правовые формы 

организации. 

должен уметь: 

- определять свойства 

товара и функции денег;  

 - определять рыночное 

равновесие и причины 

его нарушения; 

- определять 

организационно-

ОК.1-ОК.10 

ПК1.1- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

ПК6.1- ПК 6.5 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

По 

рекомендации 

работодателя 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

правовые формы 

организации. 

ОП. 06 Правовые основы 

профессионально

й деятельности 

Дополнение УД обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

Тема 4.2. 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность  

 

6 

 

 

6 

6 

 

 

6 

Обучающийся должен 

знать: 

- органы, 

рассматривающие дела 

об административных 

правонарушениях; 

- стадии 

административного 

процесса; 

-особенности 

судебного 

производства; 

должен уметь: 
- определять виды 

административных 

правонарушений  

ОК.1-ОК.10 

ПК6.1- ПК 6.4 

 

 

По 

рекомендации 

работодателя 

ОП. 10 Социальная 

адаптация и 

основы 

социально- 

Введена новая дисциплина 

Тема 1 

Понятие социальной адаптации, 

ее этапы, механизмы, условия. 

32 

 

4 

 

32 

 

4 

 

Обучающийся должен 

знать: 

- Механизмы и условия 

социальной адаптации 

ОК.1-ОК.4, 

ОК.9, ОК.11 

По 

рекомендации 

работодателя 



правовых знаний/ 

Трудоустройство 

и карьера 

Тема 2 

Конвенция ООН о правах 

инвалидов. 

Тема 3 

Основы гражданского и 

семейного законодательства 

Тема 4 

Основы трудового 

законодательства. Особенности 

регулирования труда инвалидов 

Тема 5 

Федеральный закон от 24 

ноября 1995 г. N 181-ФЗ "О 

социальной защите инвалидов в 

Российской Федерации". 

Тема 6 Перечень 

гарантий инвалидам в 

Российской Федерации 

Тема 7 Медико- 

социальная экспертиза 

Тема 8 

Реабилитация инвалидов. 

Индивидуальная программа 

реабилитации инвалида 

Тема 9 

Трудоустройство инвалидов 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

4 

 

 

 

6 

 

4 

 

 

4 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

4 

 

 

 

6 

- Диагностика уровня 

социально-

психологической 

адаптации составление 

рекомендаций 

- Конвенция ООН о 

правах инвалидов, 

основная концепция. 

- Конвенция ООН о 

правах инвалидов, 

основная концепция. 

основные разделы 

трудового кодекса РФ,  

особенности 

регулирования труда 

инвалидов. 

Должен уметь: 

- использовать нормы 

позитивного 

социального поведения; 

- Анализировать 

положения конвенции 

ООН 

- Анализировать и 

осознанно применять 

нормы гражданского и 

семейного 

законодательства с точки 

зрения конкретных 

условий их реализации; 

ОП.12 Технология 

диетического 

питания 

Новое содержание 

Раздел 1. Основы технологии 

приготовления диетических 

84 

 

 

    84 

 

    

Обучающийся должен 

знать: 
- роль и задачи 

ОК.1-ОК.11 

ПК1.1- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

По 

рекомендации 

работодателя 



блюд 

Раздел 2. Технология 

приготовления диетических 

блюд 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

диетического питания, 

особенности питания 

при различных 

заболеваниях,      

 - характеристику 

лечебных диет и 

рационов питания, 

-технологические 

методы обеспечивающие 

механическое, 

термическое и 

химическое  щажение  

желудочно - кишечного 

тракта, 

должен уметь: 

- обрабатывать сырье, 

приготавливать 

полуфабрикаты, готовые 

блюда, кулинарные и 

кондитерские изделия с 

применением 

специальной технологии 

для приготовления 

диетических блюд,  

- осуществлять контроль 

качества готовых блюд и 

кулинарных изделий. 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

ПК6.1- ПК 6.4 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

ОП. 13  Калькуляция и 

учет в 

общественном 

питании 

Введена новая дисциплина 

Раздел 1. Основы 

бухгалтерского учета на 

предприятиях питания 

Тема 1. Основы теории 

бухгалтерского учета 

36 

 

 

 

 

 

36 

 

 

 

 

 

Обучающийся должен 

знать: 

-  цели, задачи, сущность 

бухгалтерского учёта; 

 -  новые 

законодательные и 

ОК.1-ОК.11 

ПК1.1- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

По 

рекомендации 

работодателя 



Тема 1.1. Общая характеристика 

и задачи бухгалтерского учета на 

предприятиях питания  

Тема 1.2. Ценообразование и 

калькуляция на предприятиях 

питания 

Раздел 2. Бухгалтерский учёт в 

общественном питании. 

Тема 2. 1. Учёт сырья, товаров и 

тары в кладовых  

Тема 2.2. Учёт сырья на 

производстве, реализация 

готовой продукции.  

Тема 2.3. Учёт расчётов по 

оплате труда. 

Тема 2.4. Учет предметов 

материально-технического 

оснащения. Инвентаризация  

Отчетность предприятий 

общественного питания 

2 

 

 

8 

 

 

 

 

6 

 

8 

 

 

6 

 

6 

 

2 

 

 

8 

 

 

 

 

6 

 

8 

 

 

6 

 

6 

нормативные 

документы, 

используемые на 

предприятиях 

общественного питания; 

 -  порядок оформления и 

использования в учёте 

документации. 

Должен уметь: 

-  определять цели и 

задачи бухгалтерского 

учёта,  

 -  руководствоваться 

нормативными и 

законодательными 

документами, 

регулирующими порядок 

организации и 

документооборота в 

учёте предприятий 

общественного питания. 

ПК6.1- ПК 6.4 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

ОП. 14 Кухни наров мира Введена новая дисциплина 

Тема 1.  

Эволюция формирования 

кулинарных зон планеты 

Тема 2. Особенности 

национальных кухонь стран 

Западной Европы 

Тема3. 

Особенности национальных 

кухонь стран Центральной и 

Восточной Европы 

Тема4 

74 74 Обучающийся должен 

уметь: 

- разрабатывать 

последовательность 

технологических 

операций при 

изготовлении 

национальных блюд, 

изделий, напитков; 

- организовывать и 

проводить подготовку 

рабочих мест, 

ОК.1-ОК.11 

ПК1.1- ПК 1.4 

ПК2.1- ПК 2.8 

ПК3.1- ПК 3.7 

ПК4.1- ПК 4.6 

ПК5.1- ПК 5.6 

ПК6.1- ПК 6.4 

ПК7.1, ПК 7.2 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



.Особенности скандинавской 

кухни(стран Северной Европы), 

балканской кухни 

Тема 5. Особенности 

национальных кухонь народов 

средиземноморского побережья 

Тема 6. Особенности 

национальных кухонь народов 

Америки 

Тема 7. Национальные 

особенности индийской кухни 

Тема8. 

Особенности восточной кухни  

Тема9. 

Особенности национальных 

кухонь народов Африки 

Тема 10. Особенности 

национальных кухонь народов 

Юго-Восточной, Средней Азии 

Тема 11. 

Пряности и приправы в 

национальных кухнях 

Тема12. 

Особенности организации 

питания иностранных туристов 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

-проводить 

приготовление блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий 

зарубежной 

национальной кухни 

должен знать: 

- рецептуры, 

современные методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

зарубежных 

национальных кухонь; 

-классификацию, 

пищевую ценность, 

требования к качеству 

гастрономических 

продуктов, 

используемых для 

приготовления блюд 

зарубежной кухни; 

-правила выбора 



основных 

гастрономических 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд; 

-последовательность 

выполнения 

технологических 

операций при подготовке 

сырья и приготовлении 

блюд; 

-требования к качеству 

блюд; 

ПМ.01 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.01.0

2 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

Дополнение МДК обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

Раздел модуля 2. Ведение 

процессов обработки 

экзотических и редких видов 

сырья  и приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

54 54 иметь практический 

опыт: 

- разработки 

ассортимента 

полуфабрикатов из мяса 

диких животных  для 

сложных блюд; 

- расчета массы мяса 

диких животных  для 

изготовления 

полуфабрикатов; 

- организации 

технологического 

процесса подготовки 

мяса диких животных  

для сложных блюд; 

- подготовки мяса диких 

животных для сложных 

блюд, используя 

ОК.1-ОК.11 

ПК1.1- ПК 1.4 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

различные методы, 

оборудование и 

инвентарь; 

- контроля качества и 

безопасности 

подготовленного мяса 

диких животных  ; 

уметь: 

- органолептически  

оценивать качество 

продуктов и готовых 

полуфабрикатов из мяса 

диких животных ; 

знать: 
- ассортимент 

полуфабрикатов из мяса 

диких животных для 

сложных блюд; 

- основные 

характеристики и 

пищевую ценность мяса 

диких животных; 

- способы расчёта 

количества необходимых 

дополнительных 

ингредиентов в 

зависимости от массы 

мяса диких животных; 

- основные критерии 

оценки качества 

подготовленных 

полуфабрикатов из мяса 

диких животных; 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обучающийся должен: 

иметь практический 

опыт: 

- разработки 

ассортимента 

полуфабрикатов из 

нерыбных 

морепродуктов для 

сложных блюд; 

- расчета массы 

нерыбных 

морепродуктов для 

изготовления 

полуфабрикатов; 

- организации 

технологического 

процесса подготовки 

нерыбных 

морепродуктов; 

- контроля качества и 

безопасности 

подготовленных 

нерыбных 

морепродуктов; 

ПМ.02 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

Дополнение МДК обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

 

 

 

 

 

74 

 

 

 

 

 

 

 

 

74 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обучающийся должен 

иметь практический 

опыт: 

- организации 

технологического 

процесса приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции, 

блюд региональной 

ОК.1-ОК.11 

ПК2.1- ПК 2.8 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.02.0

1 

 

 

 

 

 

МДК. 

02.02 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Технология 

приготовления 

сложной 

холодной 

кулинарной 

продукции 

 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

 

 

Раздел модуля 2. 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

18 

 

 

 

 

 

 

56 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

18 

 

 

 

 

 

 

56 

кухни; 

 - расчета массы сырья и 

выхода полуфабрикатов 

для приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции; 

Обучающийся должен 

уметь: 

-  принимать 

организационные 

решения по процессам 

приготовления сложной 

кулинарной продукции; 

- безопасно пользоваться 

производственным 

инвентарем и 

технологическим 

оборудованием при 

приготовлении сложной 

горячей кулинарной 

продукции; 

-  проводить расчеты по 

формулам; 

- оценивать наличие 

сырья и материалов для 

приготовления блюд, 

сложной горячей 

кулинарной 

продукции и 

прогнозировать 

потребность в них в 

соответствии с 

имеющимися условиями 



хранения 

  - ориентироваться в 

нормативных и правовых 

актах Российской 

Федерации, 

регулирующих 

деятельность 

организаций питания 

знать: 

 - ассортимент сложной 

горячей кулинарной 

продукции; 

 - организацию и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению 

горячих блюд 

региональной кухни, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

требований техники 

безопасности: при варке 

на пару, протирании и 

взбивании горячей 

массы, жарке в воке, 

жарке во фритюре, жарке 

в жидком тесте, 

запекании в формах, 

приготовлении на 

водяной бане, томлении, 

копчении, паровой 

конвекции; 

- основные критерии 



оценки качества горячей 

кулинарной продукции; 

- методы организации 

производства сложной 

горячей кулинарной 

продукции; 

- принципы и методы 

организации 

производства соусов; 

- виды технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря 

для приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции, 

блюд региональной 

кухни; 

- требования к 

безопасности 

приготовления, хранения 

и подачи готовых 

сложных супов, блюд из 

овощей, грибов и сыра, 

рыбы, мяса, птицы, дичи, 

кролика. 

ПМ.03 

 

 

 

 

 

 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

Дополнение МДК обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

 

 

 

52 

 

 

 

 

 

 

52 

 

 

 

 

 

 

Обучающийся должен 

иметь практический 

опыт: 

- организации 

технологического 

процесса приготовления 

сложной холодной 

ОК.1-ОК.11 

ПК3.1- ПК 3.7 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.03.0

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.03.0

2 

 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента  

 

 

 

 

 

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к реализации  

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

40 

кулинарной продукции, 

блюд региональной 

кухни; 

 - расчета массы сырья, 

определение количества 

порций для 

приготовления сложной 

холодной кулинарной 

продукции; 

уметь: 

-  принимать 

организационные 

решения по процессам 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

- безопасно пользоваться 

производственным 

инвентарем и 

технологическим 

оборудованием при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

-  проводить расчеты по 

формулам; 

- оценивать наличие 

сырья и материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 



изделий, закусок 

сложного ассортимента и 

прогнозировать 

потребность в них в 

соответствии с 

имеющимися условиями 

хранения 

знать: 

- ассортимент сложной 

холодной кулинарной 

продукции; 

 - организацию и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению 

холодных блюд и 

закусок региональной 

кухни, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

требований техники 

безопасности: при варке, 

жарке, запекании, и т.д.; 

- основные критерии 

оценки качества 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента; 

- методы организации 

производства сложной 

холодной кулинарной 

продукции региональной 

кухни; 

- принципы и методы 



организации 

производства соусов; 

- виды технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря 

для приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции, 

блюд региональной 

кухни; 

- требования к 

безопасности 

приготовления, хранения 

и подачи холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

из овощей, грибов, 

рыбы, мяса, птицы, дичи, 

кролика. 

ПМ.04 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

Дополнение МДК обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

84 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

84 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обучающийся должен 

иметь практический 

опыт: 
- расчёта массы сырья 

для приготовления 

сложных холодных и 

горячих десертов; - 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов для 

сложных холодных и 

горячих десертов; 

ОК.1-ОК.11 

ПК4.1- ПК 4.6 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.04.0

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.04.0

2 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента 

 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к реализации  

холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

54 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

54 

уметь: 

- проводить расчёты по 

формулам; - принимать 

решения по организации 

процессов 

приготовления сложных 

холодных и горячих 

десертов; холодных и 

горячих напитков 

сложного ассортимента; 

- выбирать и безопасно 

пользоваться 

производственным 

инвентарём и 

технологическим 

оборудованием; 

- выбирать способы 

сервировки и подачи 

сложных холодных и 

горячих десертов; 

- проводить 

приготовления сложных 

холодных и горячих 

десертов для 

региональных кухонь 

Республики Крым; 

знать: 

- ассортимент, 

товароведную 

характеристику сырья и 

продуктов для 

приготовления холодных 

и горячих десертов 



 

 

 

сложного ассортимента; 

- инновационные виды 

технологического 

оборудования для 

приготовления холодных 

и горячих десертов 

сложного ассортимента; 

- варианты 

комбинирования 

различных способов 

приготовления сложных 

холодных и горячих   

десертов; 

-варианты сочетания 

основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

холодных и горячих 

десертов; 

- особенности 

приготовления сложных 

холодных и горячих 

десертов для 

региональных кухонь 

Республики Крым 

- начинки. 

ПМ.05 

 

 

 

 

 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

Дополнение МДК обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

 

 

122 

 

 

 

 

 

122 

 

 

 

 

 

Обучающийся должен: 

иметь практический 

опыт: 

- расчета сырья и 

дополнительных 
ингредиентов по 

формулам, в соответствии 

ОК.1-ОК.11 

ПК5.1- ПК 5.6 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.05.0

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.05.0

2 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

Процессы 

приготовления, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, офор-

мления и подготовки к 

реализации хлебобу-лочных, 

мучных кон-дитерских изделий 

Тема 1.1. 

Классификация, ассорти-мент 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 

приго-товления 

Тема 1.3.  

Организация и техни-ческое 

оснащение работ по приготовле-

нию, оформлению и  подготовке 

к реализа-ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

 

Раздел 2.  Приготовление и под-

готовка к реализации 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

86 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

86 

 

с производственной 

ситуацией; 

- безопасной 

эксплуатации 

современных видов 

оборудования для  

кондитерского 

производства; 

- соблюдение принципов 

энергосбережения при 

работе с 

технологическим 

оборудованием; 
должен знать: 

- правила расчета сырья и 

дополнительных 
ингредиентов по 

формулам, в соответствии 

с производственной 

ситуацией; 

- виды и характеристику 

современных видов 

оборудования для  

кондитерского 

производства, правила 

их эксплуатации; 

- принципы 

энергосбережения при 

работе с 

технологическим 

оборудованием; 
должен уметь: 
рассчитывать сырье и 

дополнительные 



подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимент 

хлебобулочных, муч-ных 

кондитерских из-делий сложного 

ассор-тимента 

Тема 2.1. Отделочные 

полуфабрикаты,фарши, начинки, 

используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулоч-ных, мучных конди-

терских изделий 

Тема 2.2.  

Приготовление и подготовка к 

реализации хлебобулочных 

изделий сложного приготовления 

и праздничного хлеба 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

Тема 2.4.  

Приготовление, подго-товка к 

реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

 

 

ингредиенты по формулам, 

в соответствии с 

производственной 

ситуацией; 

- безопасно выполнять 

правила эксплуатации 

современных видов 

оборудования для  

кондитерского 

производства; 

- соблюдать принципы 

энергосбе-режения при 

работе с технологи-

ческим оборудованием 

ПМ.06 

 

 

 

 

 

 

МДК.06.0

1 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

Оперативное 

управление 

текущей 

Дополнение МДК обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

 

 

 

Раздел 1. 

Управление текущей 

деятельностью подчиненного 

116 

 

 

 

 

 

104 

116 

 

 

 

 

 

104 

Обучающийся должен 

иметь практический 

опыт: 
- принятия 

управленческих 

решений; 

уметь: 

- составлять схему 

процесса разработки и 

принятия 

ОК.1-ОК.11 

ПК6.1- ПК 6.5 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



деятельностью 

подчиненного 

персонала 

персонала 

 

Раздел 2. 

Организация и контроль 

деятельности подчиненного 

персонала 

 

 

управленческих 

решений; 

- осуществлять расчет и 

подбор 

технологического 

оборудования с учетом 

цехового деления; 

- рассчитывать полезную 

и общую площадь цеха; 

знать: 

-нормативно-

технологическую 

документацию 

организаций питания; 

- дисциплинарные 

процедуры в 

организации; 

- требования к 

профессиональным, 

деловым и личностным 

качествам руководителя 

структурного 

подразделения; 

- оперативное 

планирование работы 

заготовочных 

предприятий и 

предприятий с полным 

циклом производства; 

-  основные направления 

научной организации 

труда в организациях 

питания; 



-организацию работы 

основных 

производственных цехов 

предприятий 

общественного питания; 

- организацию работы 

вспомогательных 

производственных 

помещений предприятий 

общественного питания; 

- технологии обучения 

на рабочих местах; 

- требования к 

безопасности пищевых 

продуктов, условиям их 

хранения; 

- требования охраны 

труда, санитарии и 

гигиены, трудовой 

дисциплины 

ПМ.07 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.07.0

1 

Выполнение 

работ по одной 

или нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих 

 

Технология 

приготовления 

простой и 

основной 

кулинарной 

Дополнение МДК обязательной 

части цикла новыми 

фрагментами содержания 

 

 

 

 

 

Раздел 1. Организация и 

проведение первичной 

обработки сырья и 

приготовления   простых и 

основных блюд и гарниров из 

206 

 

 

 

 

 

 

 

194 

206 

 

 

 

 

 

 

 

194 

Обучающийся должен: 

иметь практический 

опыт: 

- подготовка к работе 

основного производства 

организации питания и 

своего рабочего места в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

организации питания; 

-уборка рабочих мест 

сотрудников основного 

ОК.1-ОК.11 

ПК7.1- ПК 7.2 

 

По 

рекомендации 

работодателя 



продукции картофеля и других овощей 

Тема 1.1. 

Механическая кулинарная 

обработка сырья и 

приготовление полуфабрикатов 

Тема 1.2. Приготовление 

простых и основных блюд из 

овощей и грибов 

 

Раздел 2. Организация и 

проведение 

приготовления простых и 

основных блюд и кулинарных 

изделия из круп, бобовых, 

макаронных изделий 

 

Раздел 3. Организация и 

проведение 

приготовления простых и 

основных блюд и кулинарных 

изделия из яиц и творога 

Тема 2.1: Технология 

приготовления блюд из круп, 

бобовых и макаронных изделий 

Тема 3.1.  Технология 

приготовления блюд из яиц и 

творога 

 

производства 

организации питания по 

заданию повара; 

- проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных 

приборов основного 

производства 

организации питания по 

заданию повара; 

- упаковка и 

складирование по 

заданию повара 

пищевых продуктов, 

используемых в 

приготовлении блюд и 

кулинарных изделий или 

оставшихся после их 

приготовления, с учетом 

требований к 

безопасности и условиям 

хранения; 

- подготовка по заданию 

повара пряностей, 

приправ, зерновых и 

молочных продуктов, 

плодов, муки, яиц, 

жиров, сахара и других 

продуктов для 

приготовления блюд и 



кулинарных изделий; 

 - обработка, нарезка и 

формовка овощей и 

грибов по заданию 

повара; 

- процеживание, 

протирание, 

замешивание, 

измельчение, 

фарширование, начинка 

продукции по заданию 

повара; 

- порционирование 

(комплектация), раздача 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий по 

заданию повара; 

- помощь повару в 

производстве сложных, 

фирменных и 

национальных видов 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий и 

их презентации; 

- прием и оформление 

платежей за блюда, 

напитки и кулинарных 

изделий по заданию 

повара; 

- упаковка готовых блюд 

и кулинарных изделий 

на вынос по заданию 

повара; 



уметь: 

- производить работы по 

подготовке рабочего 

места и 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных 

приборов, используемых 

при приготовлении блюд 

и кулинарных изделий; 

- соблюдать стандарты 

чистоты на рабочем 

месте основного 

производства 

организации питания; 

- применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую 

документацию, 

используемую при 

производстве блюд и 

кулинарных изделий; 

- готовить блюда и 

кулинарные изделия по 

технологическим картам 

под руководством 

повара; 

- соблюдать правила 

сочетаемости основных 

продуктов и сырья при 

приготовлении блюд и 



кулинарных изделий; 

- отпускать готовые 

блюда и кулинарные 

изделия с раздачи/ 

прилавка и на вынос с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать 

производственный 

инвентарь и 

технологическое 

оборудование и 

безопасно пользоваться 

им при приготовлении 

блюд и кулинарных 

изделий; 

- соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования и требования 

охраны труда; 

- аккуратно обращаться с 

сырьем в процессе 

приготовления блюд и 

кулинарных изделий и 

экономно расходовать 

его; 

- производить расчеты с 

потребителями с 

использованием 

различных форм 

наличной и безналичной 

оплаты; 



- эстетично и безопасно 

упаковывать готовые 

блюда и кулинарные 

изделия на вынос; 

- проводить 

приготовления простой и 

основной кулинарной 

продукции с учетом 

стандартов  Ворлдскиллс 

Россия по компетенции 

«Поварское дело». 

знать: 

- нормативные правовые 

акты Российской 

Федерации, 

регулирующие 

деятельность 

организаций питания; 

- рецептуры и 

технологии 

приготовления блюд и 

кулинарных изделий; 

- требования к качеству, 

срокам и условия 

хранения, признаки и 

органолептические 

методы определения 

доброкачественности 

пищевых продуктов, 

используемых в 

приготовлении блюд и 

кулинарных изделий; 

- назначение, правила 



использования 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструмента, 

весоизмерительных 

приборов, посуды, 

используемых в 

приготовлении блюд и 

кулинарных изделий, и 

правила ухода за ними; 

- требования охраны 

труда, производственной 

санитарии и пожарной 

безопасности в 

организациях питания. 

- технологии 

приготовления блюд и 

кулинарных изделий; 

- требования к качеству, 

безопасности пищевых 

продуктов, 

используемых в 

приготовлении блюд и 

кулинарных изделий, 

условия их хранения; 

- правила пользования 

сборниками рецептур на 

приготовление блюд и 

кулинарных изделий; 

- методы минимизации 

отходов при очистке, 

обработке и измельчении 



сырья, используемого 

при приготовлении блюд 

и кулинарных изделий, с 

учетом соблюдения 

требований к качеству; 

- пищевая ценность 

различных видов 

продуктов и сырья, 

используемого при 

приготовлении блюд и 

кулинарных изделий; 

- принципы и приемы 

презентации блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий потребителям; 

- правила и технологии 

расчетов с 

потребителями; 

- требования охраны 

труда, производственной 

санитарии и пожарной 

безопасности в 

организациях питания. 

 

Всего: 1296 1296    
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