
 



 2

 

 

Рабочая программа производственной практики (по профилю специальности) 

разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта 

для специальности среднего профессионального образования (далее - СПО) 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 

Сервис и туризм. 

 

 

Организация - разработчик:  

ГБПОУ Нефтекамский машиностроительный колледж 

 

 

 

Разработчики: 

 

Матвеева Э.Х. - преподаватель ГБПОУ Нефтекамский машиностроительный 

колледж 

Давлетханова Гульнара Назифовна – преподаватель ГБПОУ Нефтекамский 

машиностроительный колледж  



 3

 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

 

  

  

 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

стр. 

 

4 

 

       2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРО-

ФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

9 

 3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО 

ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

13 

 4 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАК-

ТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

27 

       5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕН-

НОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

32 

 



 4

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

 1.1. Область применения программы 

 Настоящая программа определяет порядок организации и проведения 

производственной практики (по профилю специальности) студентов, осваиваю-

щих основную профессиональную образовательную программу среднего про-

фессионального образования (далее ОПОП СПО) по специальности 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело в соответствии с федеральными государственными 

образовательными стандартами среднего профессионального образования (да-

лее - ФГОС СПО). 

 Программа производственной практики (по профилю специальности) яв-

ляется частью ОПОП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело в части освоения основных видов деятельности (ВД) и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК) в рамках профессиональных модулей: 

 

Код Наименование результата обучения 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами 

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

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

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

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

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-
лов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со-
ответствии с инструкциями и регламентами 

ПК.3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-
усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребите- 
лей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

ПК 3.5. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

ПК 3.6. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.7. 
 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональ-
ных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

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

ков в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десер-
тов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реали-
зации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий потребителей 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо-
нала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчи-
ненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-
нала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчинен-
ного персонала 

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

ВД 7 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок про-

стого ассортимента с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок про-

стого ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 
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ПК7.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов, соусов простого ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий простого ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки простого ассортимента с 

учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья простого ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика простого ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

 

 1.2. Цели и задачи производственной практики (по профилю специ-

альности) – требования к результатам освоения производственной прак-

тики (по профилю специальности) 

 Практика имеет целью комплексное освоение студентами всех видов 

профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и про-

фессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и 

опыта практической работы по специальности. 

 Практика по профилю специальности направлена на формирование у 

студента общих и профессиональных компетенций, приобретение практиче-

ского опыта и реализуется в рамках модулей ОПОП СПО по каждому из видов 

профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специально-

сти, в ходе освоения которых студент должен иметь практический опыт в: 

- разработке ассортимента полуфабрикатов, ассортимента горячей кули-

нарной продукции, холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- обеспечении наличия кондитерского сырья в соответствии с заказом, пла-

ном работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и 

обеспечения безопасности 

- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменя-

емости 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 ин-

струкциями и регламентами, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 
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-организации рабочего места для первичной обработки сырья и приготов-

ления полуфабрикатов;  

-организации рабочего места для тепловой обработки полуфабрикатов и 

приготовления блюд;  

-первичной обработки овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы; 

-приготовление полуфабрикатов из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы; 

-приготовления блюд из овощей, грибов, рыбы, мяса и птицы, использова-

ние различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-приготовление бульонов, супов, блюд из круп, макаронных изделий, яиц, 

творога, холодных блюд, салатов и напитков; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации порционирования (комплектации) и раздачи блюд массового 

спроса; подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке каче-

ства, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких ви-

дов сырья, холодных и горячих десертов, напитков приготовлении полуфабри-

катов сложного ассортимента; 

- разработке различных видов меню, ассортимента кулинарной и конди-

терской продукции; 

- разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских из-

делий, напитков 

- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрика-

тов; 

 - контроле хранения и расхода продуктов. 

 

 1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы произ-

водственной практики (по профилю специальности): 

            всего – 936 часов 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

(ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

 

 Результатом освоения программы производственной практики (по 

профилю специальности) является овладение обучающимися видов 

деятельности (ВД), в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа-
ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента 

ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

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

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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ПК 2.8 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-
требностей различных категорий потребителей 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-
товки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 
ПК.3.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами 

ПК.3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-
усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребите- лей, 
видов и форм обслуживания 

ПК.3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.4. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

ПК 3.6. 
 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-
дов и форм обслуживания 

ПК 3.7. 
 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных
 с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ВД 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 
напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 
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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 разнооб-

разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
ции хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
ции мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализа-
ции пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продук-

ции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчинен-
ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персо-
нала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

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

ВД 7 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок простого 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 7.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок простого ас-

сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК7.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов, соусов простого ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий простого ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки простого ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

ПК 7.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья простого ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 
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ПК 7.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика простого ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНОСТИ) 

3.1. Тематический план производственной практики (по профилю специальности) 
 

Коды 

профес-

сиональ-

ных ком-

петенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Всего 

часов 
Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

Практика 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 
Производ-

ственная 

(по про-

филю спе-

циально-

сти), 

часов 

 

Всего, 

часов 
В т.ч. 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

кур-

совая 

ра-

бота 

(про-

ект), 

часов 

Всего, 

часов 
в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 Практика по профилю специаль-

ности 

   

ПК 1.1-

1.4 

Раздел 1. Организация и ведение 

процессов приготовления и подго-

товки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

108  108 

ПК 2.1-

2.8 

Раздел 2. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации го-

рячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

216  216 

ПК 3.1-

3.7 

Раздел 3. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформле-
144  144 
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ния и подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1-

4.6 

Раздел 4. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации хо-

лодных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслу-

живания 

108  108 

ПК 5.1-

5.6 

Раздел 5. Организация и ведение 

процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

144  144 

ПК 6.1-

6.5 

Раздел 6. Организация и контроль 

текущей деятельности подчинен-

ного персонала 

108  108 

ПК 7.1-

7.6 

Раздел 7. Выполнение работ по од-

ной или нескольким профессиям ра-

бочих, должностям служащих (по-

вар) 

108 

 
 108 

Всего: 936       936 
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3.2 Содержание обучения производственной практики (по профилю специальности) 
  

Наименование разде-

лов производственной 

практики 

Содержание производственной практики Объе

м  

часов 

Уровень  

освоения 

1 2 3 4 

Практика по про-

филю специальности 

  3 

Раздел 1. Организация 

и ведение процессов 

приготовления и под-

готовки к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных из-

делий сложного ассор-

тимента (ПМ01) 

 108 

Тема 1.1. Подготови-

тельный этап производ-

ственной практики 

Содержание 6 

1. Согласование порядка выполнения заданий с руководителем практики от базы практики.  

2. Прохождение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, 

пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка предприятия/организа-

ции, являющейся базой практики.  

3.Представить характеристику объекта практики в отчете по практике 

 

Тема 1.2 Организация 

процессов приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации кулинарных 

полуфабрикатов 

Содержание 51 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия за-

явке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструк-

ций и регламентов, стандартов чистоты 

 

Тема 1.3 Процессы об-

работки сырья и приго-

товления, подготовки к 

реализации кулинар-

ных полуфабрикатов. 

Содержание 51 

1. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и не-

рыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, птицы, дичи в соответствии заказа. 

2. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе из редкого и экзотического сы-

рья. 
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3. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (ком-

плектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

4. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сы-

рья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование про-

фессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске на вы-

нос 

Раздел 2. Организация 

и ведение процессов 

приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм  

обслуживания (ПМ 

02) 

 216 3 

Тема 2.1 Подготови-

тельный этап производ-

ственной практики 

Содержание 6 

1. Согласование порядка выполнения заданий с руководителем практики от базы практики.  

2. Прохождение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, 

пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка предприятия/организа-

ции, являющейся базой практики.  

3.Представить характеристику объекта практики в отчете по практике 

 

Тема 2.2. Организация 

процессов приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

Содержание 105 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными за-

даниями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
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закусок сложного ас-

сортимента  

Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники без-
опасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 

с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкци-

ями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги.\ 

Тема 2.3. Процессы 

приготовления и подго-

товки к реализации го-

рячей кулинарной про-

дукции сложного ас-

сортимента 

Содержание 105 

1. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресто-

рана. 

2. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, ку-

линарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального исполь-

зования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых го-

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

3. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с уче-

том соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры от-

пуска. 

4. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 

5. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, са-

нитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

6. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминоло-

гии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Раздел 3. Организа-

ция и ведение процес-

сов приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

холодных блюд, кули-

 144 
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нарных изделий, заку-

сок сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

(ПМ 03) 

Тема 3.1 Подготови-

тельный этап производ-

ственной практики 

Содержание 6 

1. Согласование порядка выполнения заданий с руководителем практики от базы практики.  

2. Прохождение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники без-

опасности, пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка 

предприятия/организации, являющейся базой практики.  

3.Представить характеристику объекта практики в отчете по практике  

 

Тема 3.2. Организация 
процессов приготов-
ления, подготовки к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных из-
делий и закусок 

сложного ассортимента 

Содержание 69  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными зада-

ниями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии 

с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкци-

ями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресто-

рана. 

  

Тема 3.3. Процессы 

приготовления и подго-

товки к реализации хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Содержание 69  

1. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинар-

ных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

2. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с уче-

том соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
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3. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охла-

ждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хра-

нения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, са-

нитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, навынос 

Раздел 4. Организа-

ция процессов приго-

товления, подготовки 

к реализации и хране-

нию холодных и горя-

чих десертов, напит-

ков сложного ассорти-

мента (ПМ 04) 

 108 3 
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Тема 4.1 Подготови-

тельный этап производ-

ственной практики 

 

Содержание 6  

1. Согласование порядка выполнения заданий с руководителем практики от базы практики.  

2. Прохождение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, 

пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка предприятия/организа-

ции, являющейся базой практики.  

3.Представить характеристику объекта практики в отчете по практике. 

 

Тема 4.2. Организация 

процессов приготовле-

ния, подготовки к реа-

лизации и хранению хо-

лодных и горячих де-

сертов, напитков 

сложного ассортимента 

Содержание 34  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными зада-

ниями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники без-

опасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкци-
ями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чисто ты, с учетом обеспечения 
безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

  

Содержание 32  
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Тема 4.3. Ведение про-

цессов приготовления и 

подготовки к реализа-

ции холодных и горя-

чих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хо-

лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с учетом соблюдения вы-

хода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности гото-

вой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на 

вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом со-

блюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организа-

ция хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, са-

нитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессио-

нальной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Раздел 5. Организа-

ция и ведение процес-

сов приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских из-

делий сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

 (ПМ 05) 

 144 3 
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Тема 5.1 Подготови-

тельный этап производ-

ственной практики 

 

Содержание 6  

1. Согласование порядка выполнения заданий с руководителем практики от базы практики.  

2. Прохождение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, 

пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка предприятия/организа-

ции, являющейся базой практики.  

3.Представить характеристику объекта практики в отчете по практике. 

  

 Тема 5.2 Организация 

приготовления, оформ-

ления и подготовки к 

реализации хлебобу-

лочных, мучных конди-

терских изделий 

Содержание 69  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регла-

ментами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопас-

ности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкци-

ями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитер-

ского цеха ресторана. 

  

Тема 5.3 Ведение про-

цессов приготовления, 

оформления и подго-

товки к реализации хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских 

изделий сложного ас-

сортимента 

Содержание 69  

1. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

2. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюде-

ния требований по безопасности продукции. 

3. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлажде-

ние и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

4. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (сте-

пень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, сани-

тарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

5. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий в соответствии 
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с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Раздел 6. Организа-

ция и контроль теку-

щей деятельности 

подчиненного персо-

нала  (ПМ 06) 

 108 3 

Тема 6.1 Подготови-

тельный этап производ-

ственной практики 

 

Содержание 6  

1. Согласование порядка выполнения заданий с руководителем практики от базы практики.  

2. Прохождение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, 

пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка предприятия/организа-

ции, являющейся базой практики.  

3. Представить характеристику объекта практики в отчете по практике. 

  

Тема 6.1 Оперативное 

управление деятельно-

стью подчиненного 

персонала 

Содержание 51  

1. Ознакомление с Уставом организации питания. 
2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предпри-

ятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов производственно-хозяйственной и фи-

нансово-экономической деятельности предприятия общественного питания. 

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической до-

кументацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма 

на работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности. 

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения 

ущерба. 

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав 

и численность. 

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве. 

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудо-

ванием, посудой, инвентарём. 

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов. 

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию. 

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки. 

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда. 
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14. Разработка различных видов меню. 

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов. 

16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупрежде-

ния и устранения. 

17. Оценка качества готовой продукции. 

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала. 

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание. 

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на 

готовую продукцию. 

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам. 

23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кон-
диции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов. 

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитар-

ными нормами. 

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

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

тов по движению товаров и сырья. 

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной 

накладной, акта об установленном рас- хождении по количеству и качеству при приёмке товарно-ма-

териальных ценностей, участие в составлении закупочного акта. 

Тема 6.3 Калькуляция и 

учет на предприятиях 

общественного пита-

ния 

Содержание 51  

1. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. 
2. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с по-

рядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания со-

трудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения продуктов и 

тары на кухне. 

3. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений 

4. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре. 

5. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения. 

6. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения. 

7. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, 

квалификационными требованиями к нему, организацией и планированием его труда. 
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8. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалифика-

ционных разрядов (технолог, повар, кондитер, другие). 

9. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производ-

ством, ст.технолог). 

10. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. 

Изучение обязанностей менеджера (зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотива-

ции их профессионального развития, оценке и стимулированию качества труда, распределению обя-

занностей персонала. 

11. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие 

решения в условиях противоречивых требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций. 

12. Составление графиков выхода на работу производственного персонала. 

13. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате 

труда, порядком премирования работников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и 

порядком составления табеля. 
14. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 

Раздел 7. Выполнение 

работ по одной или 

нескольким профес-

сиям рабочих, долж-

ностям служащих (по-

вар) (ПМ 07) 

 108  

Тема 7.1 Подготови-

тельный этап производ-

ственной практики 

 

Содержание 51  

1. Согласование порядка выполнения заданий с руководителем практики от базы практики.  

2. Прохождение инструктажа по ознакомлению с требованиями охраны труда, техники безопасности, 

пожарной безопасности, а также правилами внутреннего трудового распорядка предприятия/организа-

ции, являющейся базой практики.  

3. Представить характеристику объекта практики в отчете по практике. 

  

Тема 7.2 Теоретическая 

подготовка по профес-

сии 16675 Повар 

Содержание   

Выполнение работ в овощном цеху. 

2. Выполнение работ в рыбном, мясном цеху. 

3. Выполнение работ в горячем цеху. 

4. Выполнение работ в холодном цеху 

5. Выполнение работ в мучном кулинарно-кондитерском цеху. 

6. Выполнение работ на раздаточной пищи. 

7. Выполнение работ  по подбору посуды и сервировке стола. 

  



 26 

8.Машинная обработка овощей и картофеля. Ручная доочистка и приготовление различных полуфабри-

катов. 

9. Обработка и разделка рыбы разных видов, приготовление филе, полуфабрикатов, фаршированной 

рыбы. 

10. Кулинарный разруб и разделка туш крупного рогатого скота. 

11. Кулинарный разруб и разделка туш свинины и баранины. 

12. Приготовление полуфабрикатов из мяса. 

13. Обработка птицы и заправка в «кармашек». 

Тема 7.3 Теоретическая 

подготовка по профес-

сии 16675 Повар 

Содержание 51  

 14. Выполнение  работ по приготовлению овощных блюд. 

15. Выполнение работ по приготовлению блюд из рыбы. 

16. Выполнение работ по приготовлению блюд из мяса. 

17. Выполнение работ по приготовлению блюд из яиц и творога. 

18.  Выполнение работ по приготовлению холодных  блюд. 

19. Выполнение работ по приготовлению напитков. 

20. Приобретение эксплуатационных навыков при работе механического оборудования. 

21. Приобретение эксплуатационных навыков при работе теплового оборудования. 

22. Приобретение эксплуатационных навыков при работе холодильного  оборудования. 

23.Приобретение эксплуатационных навыков при работе весового оборудования. 

24. Приобретение эксплуатационных навыков при работе раздаточного оборудования 

  

    

 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 - ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2 - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)  
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 4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ (ПО ПРОФИЛЮ СПЕЦИАЛЬНСТИ) 

  

 4.1.  Требования к минимальному материально-техническому обеспе-

чению 

 Производственная практика проводится на предприятиях, с которыми за-

ключены договора о сотрудничестве, в соответствии с Положением о практике обу-

чающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования, утвержденным приказом №885/390 от 

05.08.2020г. Министерства просвещения Российской Федерации и рабочей програм-

мой производственной практики. 

 На проведение преддипломной практики учебным планом специальности 

предусмотрено 4 недели.  

 Производственная практика проходит в рамках договорных отношений от 

22.09.2020г. между ГБПОУ Нефтекамский машиностроительный колледж и следу-

ющими организациями: ПАО «НЕФАЗ»  

  В период прохождения производственной практики (преддипломной) обу-

чающиеся могут зачисляться на вакантные должности, если работа соответствует 

требованиям программы производственной практики (преддипломной). 
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 Оборудование социальных партнеров ПАО «Нефаз» 

 Кухня организации питания: 

 Весы настольные электронные; Пароконвектомат; Конвекционная печь или 

жар; Микроволно-вая печь; Расстоечный шкаф; 

 Плита электрическая; Фритюрница; 

 Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодильный; 

 Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор; 

 Стол холодильный с охлаждаемой горкой; Тестораскаточная машина; 

 Планетарный миксер; 

 Диспенсер для подогрева тарелок; 

 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; 

 Овощерезка; Процессор кухонный; Слайсер; 

 Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); Миксер для коктей-

лей; 

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); Машина для вакуумной 

упаковки; 

 Кофемашина с капучинатором; 

 Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; 

 Лампа для карамели; 

 Аппарат для темперирования шоколада; Сифон; 

 Газовая горелка (для карамелизации); Машина посудомоечная; 

 Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; 

 Моечная ванна двухсекционная. 

 Кондитерский цех организации питания:  

 Весы настольные электронные Конвекционная печь 

 Микроволновая печь Подовая печь (для пиццы) Расстоечный шкаф 

 Плита электрическая Шкаф холодильный Шкаф морозильный 

  Шкаф шоковой заморозки Тестораскаточная машина (настольная) 

 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спираль-

ный) Тестоме-сильная машина (настольная) 

 Миксер (погружной) Мясорубка 

 Куттер 

 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) Пресс для пиццы 

 Лампа для карамели 

 Аппарат для темперирования шоколада Сифон 

 Газовая горелка (для карамелизации) Термометр инфрокрасный Термометр со 

щупом 

 Овоскоп 

 Машина для вакуумной упаковки Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

 Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) Моечная 

ванна (двухсекционная) 

 Стеллаж передвижной 

 4.2. Информационное обеспечение обучения 
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Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, допол-

нительной литературы 

Нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продук-

тов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг обществен-

ного пита- ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 №276]. 

3. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и допол-

нениями на 13 июля 2015г.) 
5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 

2015-01- 

01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

- Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определе-

ния.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция обществен-

ного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 

– 01 – 01.- М.: Стандартин- форм, 2014.- III, 12с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обще-

ственного пита- ния. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептиче-

ской оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические доку-

менты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содер- жанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 16с. 

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов 

и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10с. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постанов-

ление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. 

№98. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологиче-

ских (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление 
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Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в ре-

дакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим до-

ступа:http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пище-

вой ценно- сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Глав-

ного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. №27 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к орга-

низациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пи-

щевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постанов-

ление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 

31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режимдо-

ступа: 
17. Профессиональный стандарт«Кондитер/Шоколатье». 

18. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и со-

циальной за- щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 

29.09.2015 №39023). 

 

Печатные и/или электронные издания: 

 

1.Васюкова А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; 

под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая кор-

порация «Дашков и К°», 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электрон-

ный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1091555    

2.Васюкова А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 

2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. 

- ISBN 978-5-394-01714-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093233   

3.Васюкова А. Т. Технология кулинарной продукции за рубежом : учебник/ А. 

Т. Васюкова, Н. И. Мячикова, В. Ф. Пучкова ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — 2-

е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 368 с. - 

ISBN 978-5-394-03523-4. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1091552    

 4.Гайворонский К. Я. Технологическое оборудование предприятий обще-

ственного питания и торговли : учебник / К.Я. Гайворонский, Н.Г. Щеглов. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва : ИД «ФОРУМ» : ИНФРА-М, 2019. — 480 с. — 

(Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-106503-7. - Текст : элек-

тронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1003603    

5.Графкина М. В. Охрана труда : учеб. пособие / М.В. Графкина. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2019. — 298 с. — (Среднее про-

фессиональное образование). — www.dx.doi.org/10.12737/24956. - ISBN 978-5-16-

105703-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://new.znanium.com/catalog/product/1021123    

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
https://znanium.com/catalog/product/1091555
https://znanium.com/catalog/product/1093233
https://znanium.com/catalog/product/1091552
https://znanium.com/catalog/product/1003603
https://new.znanium.com/catalog/product/1021123
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6.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента (2-е изд., 

стер.) учебник –М.:Академия,2022.-с. 

7.Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты (7-е изд.) учеб. пособие –М.:Ака-

демия,2022.-с. 

8.Кащенко В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учеб-

ное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : 

ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-

5-16-106640-9. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1055719    

9.Костюкова, Е.И., Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кон-

дитер") : учебное пособие / Е.И. Костюкова, О.В. Ельчанинова. — Москва : КноРус, 

2020. — 176 с. — ISBN 978-5-406-07097-0. — URL:https://book.ru/book/935930 

10.Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места (3-

е изд.) учебник .-М.:Академия,2022.- 240 с. 

11.Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания. /Под ред. Климова М.В. -М.: ООО"Дом славянской 

книги,2018. -576с. 

12.Павлова Т. С. Основы товароведения продовольственных товаров : учебное 

пособие / Т.С. Павлова. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 221 с. — (Среднее профес-

сиональное образование). — DOI 10.12737/1001646. - ISBN 978-5-16-107232-5. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1001646    

12.Рубина, Е. А. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник / Е.А. 

Рубина, В.Ф. Малыгина. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 

2021. — 240 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-00091-

480-9. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1141779   

13.Николаева, М. А. Организация и проведение экспертизы и оценки качества про-

довольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / 

М. А. Николаева, Л. В. Карташова. - Москва : Норма : ИНФРА-М, 2021. - 320 с. : ил. 

- (Ab ovo). - ISBN 978-5-91768-939-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1174607   

14.Кошевая, И. П. Метрология, стандартизация, сертификация : учебник / И.П. Ко-

шевая, А.А. Канке. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2021. — 415 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-013572-4. - Текст : электронный. - 

URL: https://znanium.com/catalog/product/1141784   

15.Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное пособие / 

под ред. Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2021. 

— 374 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 10.12737/1034527. - ISBN 

https://znanium.com/catalog/product/1055719
https://znanium.com/catalog/product/1001646
https://znanium.com/catalog/product/1141779
https://znanium.com/catalog/product/1174607
https://znanium.com/catalog/product/1141784
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978-5-16-015459-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1225396   

 

Дополнительные издания: 

1.Васюкова, А. Т. Справочник повара : учебное пособие / А. Т. Васюкова. — 

2-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2020. - 496 с. 

- ISBN 978-5-394-01714-8. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093233  (дата обращения: 17.06.2024) 

2.Документирование хозяйственных операций и ведение бухгалтерского 

учета имущества организации : учебное пособие / Любушин Н.П., под ред., Варпа-

ева И.А., Жаринов В.В., Ивашечкина Л.Г., Кельдина Л.И. — Москва : КноРус, 2021. 

— 345 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-02118-7. — URL: https://book.ru/book/935760  

(дата обращения: 18.06.2024). — Текст : электронный. 

3.Зайко, Г. М. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - Москва : Ма-

гистр:  НИЦ ИНФРА-М, 2020. - 560 с. ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электрон-

ный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/389895  (дата обращения: 

26.08.2024). – Режим доступа: по подписке. 

4. Костюкова, Е.И. Основы калькуляции и учета (для профессии "Повар-кон-

дитер") еПриложение : учебное пособие / Костюкова Е.И., Романенко А.В. — 

Москва : КноРус, 2020. — 176 с. — (СПО). — ISBN 978-5-406-07097-0. — URL: 

https://book.ru/book/935930  (дата обращения: 18.06.2024). — Текст : электронный. 

5. Лытнева, Н. А. Бухгалтерский учет : учебник / Н.А. Лытнева, Л.И. Маляв-

кина. Т.В. Федорова. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : ИД «ФОРУМ» ИНФРА-М, 

2019. — 512 с. — (Профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-102149-1. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1007409  (дата обра-

щения: 18.06.2024) 

6.Технология продукции общественного питания. Практикум : учебное посо-

бие / под ред. канд. техн. наук Л.П. Липатовой. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва 

: ИНФРА-М, 2020. — 374 с. — (Высшее образование: Бакалавриат). — DOI 

10.12737/1034527. - ISBN 978-5-16-107904-1. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1034527   

7. Петров, А. М. Общественное питание: учет и калькулирование себестоимо-

сти: Учебное пособие/А.М.Петров, 3-е изд. - Москва : КУРС, НИЦ ИНФРА-М, 2018. 

- 270 с. ISBN 978-5-905554-87-2. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/939765  (дата обращения: 18.06.2024) 
 

4.3. Общие требования к организации производственной практики   

 Сроки проведения практики устанавливаются колледжем в соответствии с 

ОПОП СПО.  

 Производственная практика проводится непрерывно после освоения учеб-

ной практики и практики по профилю специальности. 

 В организации и проведении практики участвуют: колледж; предприятия.  

https://znanium.com/catalog/product/1225396
https://znanium.com/catalog/product/1093233
https://book.ru/book/935760
https://znanium.com/catalog/product/389895
https://book.ru/book/935930
https://znanium.com/catalog/product/1007409
https://znanium.com/catalog/product/1034527
https://znanium.com/catalog/product/939765
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 Колледж:  

 - планирует и утверждает в учебном плане этапы практики в соответствии с 

ОПОП СПО с учетом договоров с предприятиями;  

 - заключает договоры на организацию и проведение практики;  

 - разрабатывает и согласовывает с предприятиями программу, содержание и 

планируемые результаты практики;  

 - осуществляет руководство практикой;  

 - контролирует реализацию программы и условия проведения практики 

предприятиями, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятель-

ности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе 

отраслевыми;  

- формирует группы в случае применения групповых форм проведения прак-

тики;  

 - совместно с предприятиями, участвующими в организации и проведении 

практики, организовывает процедуру оценки общих и профессиональных компетен-

ций студента, освоенных им в ходе прохождения практики;  

 - разрабатывает и согласовывает с предприятиями формы отчетности и оце-

ночный материал прохождения практики.  

 Предприятия, участвующие в проведении практики: 

 - заключают договоры на организацию и проведение практики;  

 - согласовывают программу практики, планируемые результаты практики, 

задание на практику;  

 - предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей 

практики от организации, определяют наставников;  

 - участвуют в организации и оценке результатов освоения общих и профес-

сиональных компетенций, полученных в период прохождения практики;  

 - участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и 

профессиональных компетенций, освоенных студентами в период прохождения 

практики;  

 - обеспечивают безопасные условия прохождения практики студентами, от-

вечающие санитарным правилам и требованиям охраны труда;  

 - проводят инструктаж студентов по ознакомлению с требованиями охраны 

труда и техники безопасности в организации. 

 Студенты, осваивающие ОПОП СПО в период прохождения практики на 

предприятиях:  

 - полностью выполняют задания, предусмотренные программами практики;  

 - соблюдают действующие на предприятиях правила внутреннего трудового 

распорядка;  

 - строго соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности.  

 В период прохождения практики с момента зачисления студентов на них 

распространяются требования охраны труда и правила внутреннего распорядка, 
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действующие на предприятиях, а также трудовое законодательство, в том числе в 

части государственного социального страхования. 

 4.4. Кадровое обеспечение производственной практики (преддиплом-

ной) 

 Требования к квалификации инженерно-педагогических кадров, обес-

печивающих обучение по производственной практики: наличие высшего про-

фессионального образования, соответствующего профилю специальности. 

 Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты -пре-

подаватели междисциплинарных курсов, а также общепрофессиональных дисци-

плин. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 

сферы является обязательным. Стажировка в профильных организациях не реже 1 

раза в 3 года. 
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 5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОД-

СТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  

Результаты  

(освоенные про-

фессиональные 

компетенции) 

Основные показатели  

оценки результата Формы и методы контроля 

и оценки  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, 

оборудования, 

сырья, материа-

лов для приготов-

ления полуфаб-

рикатов в соот-

вет-

ствии

 

с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по органи-

зации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу об-

работки сырья, виду и способу приго-

товления полуфабрикатов сложного ас-

сортимента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инструмен-

тов, сырья, материалов на рабочем ме-

сте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными в их квалифи-

кации; 

– соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, готовых полуфаб-

рикатов требованиям регламентов (со-

блюдение температурного режима, то-

варного соседства в холодильном обору-

довании, правильность упаковки, скла-

дирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоимери-

тельных приборов требованиям ин-

струкций и регламентов по технике без-

опасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и оценка 

в процессе выполнения: 

- заданий для практиче-

ских/ лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и про-

изводственной практикам; 

- заданий для самостоятель-

ной работы 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экза-

мена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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продуктах; 
– соответствие правилам оформле-

ния заявки на сырье, продукты 

Осуществлять

 обработку, 

подготовку экзо-

тических и ред-

ких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыб- 

ного водного сы-

рья, дичи. 

Подготовка, обработка различными 
методами экзотических видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сы-
рья, приготовление полуфабрикатов 
сложного ассортимента: 
– адекватный выбор основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов, 

в том числе специй, приправ, точное рас-

познавание недоброкачественных про-

дуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья 

при его обработке и приготовлении по-

луфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, 

подготовки сырья и приготовления по-

луфабрикатов (экономия ресурсов: про-

дуктов, времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора методов об-

работки сырья, способов и техник приго-

товления полуфабрикатов виду сырья, 

продуктов, его количеству, требованиям 

рецептуры); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, механическим 

оборудованием, оборудованием для ва-

куумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, консистен-

ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 

методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекват-

ное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки экзо-

тических видов сырья, продуктов, при-

готовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки 

экзотических видов сырья и приготовле-

ния полуфабрикатов стандартам чи-

стоты, требованиям охраны труда и тех-

нике безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейне-

ров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персо-

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кулинар-

ных изделий слож-

ного ассортимента 
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нальной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы,  правильная (обя-

зательная) дегустация в процессе приго-

товления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, безопас-
ное использование оборудования, ин-
вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-
бот нормативам; 
– соответствие массы обработанного 

сырья, приготовленных полуфабрикатов 

требованиям действующих норм, рецеп-

туре; 

– точность расчетов норм закладки сы-

рья при изменении выхода полуфабри-

катов, взаимозаменяемости сырья, про-

дуктов; 

– адекватность оценки качества гото-

вой продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

- эстетичность, аккуратность комплек-
тования и упаковки готовых полуфабри-
катов для отпуска на вынос 

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур полу- 

фабрикатов с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры осо-

бенностям заказа, виду и форме обслу-

живания: 
• оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, соот-
ветствие требованиям по безопасности 
продукции; 

• соответствие дополнительных ингре-
диентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вку-
совых компонентов; 

• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие 
их  способу по следующей термической 
обработки; 

• оптимальность выбора, комбиниро-
вания способов кулинарной обработки 
и приготовления; соответствие спосо-
бов обработки виду, кондиции сырья; 
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• точность выбора направлений изме-
нения рецептуры с учетом особенно-
стей заказа, сезонности, кондиции, раз-
мера, формы сырья; 

– точность, правильность ведения рас-
четов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета ко-
личества сырья, продуктов, массы гото-
вого полуфабриката действующим мето-
дикам, правильность определения норм 
отходов и потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 

– правильность оформления акта про-
работки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа пре-
зентации результатов проработки (полу-
фабрикат, разработанную документа-
цию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по обра-

ботке экзотических видов сырья, приго-

товления полуфабрикатов сложного ас-

сортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов 

разработки 

Организовывать 
подготовку рабо-
чих мест, обору-
дования, сырья, 
материалов для 
приготовления го-
рячих блюд, кули-
нарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента в со-
ответствии с ин-
струкциями и ре-
гламентами 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к реа-
лизации горячих 
блюд и гарниров 
из овощей, круп, 
бобовых, макарон-
ных изделий 
сложного ассорти-
мента с учетом 
потребностей раз-
личных категорий 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кули-

нарной продукции, взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требо-

ваниям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок при отпуске (чистота тарелки, пра-

вильное использование пространства 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

Промежуточная атте-

стация: экспертное 

наблюдение и оценка вы-

полнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб- 

ной и производственной 

практикам 
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потребителей, ви-
дов и форм обслу-
живания 
 

тарелки, использование для оформле-

ния блюда только съедобных продук-

тов) 

• соответствие объема, массы блюда раз-

меру и форме тарелки; 

• гармоничность, креатив-

ность внешнего вида готовой продук-

ции (общее визуальное  впечатле-

ние: цвет/сочетание/баланс/компози-

ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аро-

мата готовой продукции в целом и каж-

дого ингредиента современным требо-

ваниям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия за-

данию, рецептуре 

–   эстетичность,  аккуратность  упа-

ковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 – актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, аро-
матических, красящих веществ, соот-
ветствие их требованиям по безопасно-
сти продукции; 
• соответствие дополнительных ин-
гредиентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вку-
совых компонентов; 
• актуальность, оптимальность 
формы, текстуры, соответствие их спо-
собу по следующей термической обра-
ботки; 
• оптимальность выбора, комбиниро-
вания способов кулинарной обработки 
и приготовления; соответствие спосо-
бов обработки виду, кондиции сырья, 
продуктов; 
• точность выбора направлений изме-
нения рецептуры с учетом особенно-
стей заказа, сезонности, форме обслу-
живания; 

– - точность, правильность ведения рас-
четов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы го-
тового блюда, кулинарного изделия 
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действующим методикам, правиль-
ность определения норм отходов и по-
терь при обработке сырья и приготов-
лении горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок; 

– - правильность оформления акта прора-
ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (горя-
чую кулинарную продукцию, разрабо-
танную документацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приго-

товлению горячей кулинарной про-

дукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для пред-

ставления результатов разработки 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Выполнение всех действий по орга-

низации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, без-

опасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инстру-

ментов, посуды, соответствие виду вы-

полняемых работ (виду и способу при-

готовления холодной кулинарной про-

дукции сложного ассортимента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инстру-

ментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, материалов требованиям 

регламентов; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными в их квали-

фикации; 

– соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, полуфабрика-

тов, готовой кулинарной продукции 

требованиям регламентов (соблюдение 

температурного режима, товарного со-

седства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирова-

ния); 

– соответствие методов подготовки к 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производствен-

ной практикам 
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работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии 

и гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

точность, соответствие заданию веде-
ние расчетов потребности в сырье, про-
дуктах; 
– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

личных катего-

рий потребите-

лей, видов и 

форм обслужи-

вания 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требовани-

ями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чи-

стом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем ме-

сте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы салатов, канапэ, 

соусов, холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок требованиям рецеп-

туры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной кули-

нарной продукции, взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции тре-

бованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования холод-

ных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок при отпуске (чистота тарелки, пра-

вильное использование пространства 

тарелки, использование для оформле-

ния блюда только съедобных продук-

тов) 
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• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внеш-

него вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочета-

ние/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аро-

мата готовой продукции в целом и каж-

дого ингредиента современным требо-

ваниям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия за-

данию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинар- ной про-

дукции для отпуска на вынос 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию ре-

цептур холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, ре-

гиональных с 

учетом потреб-

ностей различ-

ных категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
• оптимальность, точность выбора типа 

и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, со-
ответствие их требованиям по безопас-
ности продукции; 
• соответствие дополнительных ингре-

диентов виду основного сырья; 
• соблюдение баланса жировых и вку-

совых компонентов; 
• актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их способу по-
следующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирова-
ния способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья, про-
дуктов; 

• точность выбора направлений измене-
ния рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслужива-
ния; 

– точность, правильность ведения расче-
тов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы 
готового блюда, кулинарного изделия 
действующим методикам, правиль-
ность определения норм отходов и по-
терь при обработке сырья и приготов-
лении холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок; 
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– правильность оформления акта прора-
ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (холод-
ную кулинарную продукцию, разрабо-
танную документацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приго-

товлению холодной кулинарной про-

дукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для пред-

ставления результатов разработки 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и горя-

чих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот-

ветствии с ин-

струкциями и ре-

аментами 

Выполнение всех действий по органи-

зации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

приготовления холодных и горячих де-

сертов, напитков сложного ассорти-

мента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инстру-

ментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными их квалифи-

кации; 

– соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 
– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов требованиям 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам 
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инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии 
и гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 
соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных десертов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации холод-

ных напитков 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

Организация и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента: 

– адекватный выбор основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов, в том числе ароматических, крася-

щих веществ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приго-

товлении холодных и горячих десер-

тов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приго-

товления холодных и горячих десертов, 

напитков (экономия ресурсов: продук-

тов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, осо-

бенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом, механиче-

ским, тепловым оборудованием, специ-

ализированным оборудованием для 

приготовления холодных и горячих 

напитков, приготовления украшений из 

шоколада, карамели, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, конси-

стенции, выхода и т.д.) особенностям 

заказа, методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адек-

ватное заданию планирование и веде-

ние процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, со-

ответствие процессов инструкциям, ре-

гламентам; 

– соответствие процессов приготов-
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горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа-

лизации горячих 

напитков слож-

ного ассорти-

мента   с   учетом 

потребностей 
различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм об-
служивания 

ления и подготовки к реализации стан-

дартам чистоты, требованиям охраны 

труда и техники безопасности: 
• корректное использование цвет-

ных разделочных досок; 
• раздельное использование кон-

тейнеров для органических и неоргани-

ческих отходов; 

• соблюдение требований персо-

нальной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы, правильная (обязатель-

ная) дегустация в процессе приготовле-

ния, чистота на рабочем месте и в холо-

дильнике); 

• адекватный выбор и целевое, без-

опасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполне-

ния работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих десертов, напитков требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки про-

дуктов при изменении выхода холодных 

и горячих десертов, напитков, взаимоза-

меняемости продуктов; 

– адекватность оценки качества го-

товой продукции, соответствия ее требо-

ваниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида гото-

вых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям рецептуры, за-

каза: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

холодных и горячих десертов, напитков 

при отпуске (чистота столовой посуды 

для отпуска, правильное использование 

пространства посуды, использование для 

оформления блюда только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы 

блюда размеру и форме столовой по-

суды, используемой для отпуска, опти-

мальность выбора вида столовой по-

суды; 
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• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (об-

щее визуальное впечатление цвет/соче-

тание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным тре-

бованиям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (конси-

стенции) каждого компонента блюда/из-

делия заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упа-

ковки готовых холодных и горячих де-

сертов, напитков для отпуска на вынос 

Осуществлять 

разработку, адап-

тацию рецептур 

холодных и горя-

чих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги-

ональных с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий потре-

бите- лей, видов 

и форм обслужи-

вания 

• актуальность, соответствие разра-

ботанной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 

• оптимальность, точность выбора 

типа и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, соот-

ветствие их требованиям по безопасно-

сти продукции; 

• соответствие дополнительных ин-

гредиентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и 

вкусовых компонентов; 

• актуальность, оптимальность 

формы, текстуры, соответствие их спо-

собу последующей термической обра-

ботки; 
• оптимальность выбора, комбини-

рования способов кулинарной обработки 
и приготовления; 

работки (холодных и горячих десер-
тов, напитков, разработан ной документа-
ции); 

• демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приготов-

лению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для представ-

ления результатов разработки 

• точность выбора направлений из-

менения рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, формы обслу-

живания; 

• точность, правильность ведения 

расчетов, оформления результатов про-

работки; соответствие методов расчета 
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количества сырья, продуктов, массы го-

тового десерта, напитка действующим 

методикам, правильность определения 

норм потерь при приготовлении десер-

тов и напитков сложного ассортимента; 

• правильность оформления акта 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

• оптимальность выбора способа 

презентации результатов про- 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по органи-

зации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в со-

ответствии с инструкциями и регла-

ментами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, ин-

струментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

приготовления хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного 

ассортимента); 

– рациональное размещение обору-

дования, инвентаря, посуды, инстру-

ментов, продуктов, полуфабрикатов, 

материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия каче-

ства и безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, материалов требованиям 

регламентов, рецептуре; 

– соответствие распределения зада-

ний между подчиненными их квалифи-

кации; 

– соответствие организации хране-

ния сырья, продуктов, отделочных по-

луфабрикатов промышленного произ-

водства, готовых хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного 

ассортимента требованиям регламен-

тов (соблюдение температурного ре-

жима, товарного соседства в холодиль-

ном оборудовании, правильность упа-

ковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов требованиям 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам 
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инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии 

и гигиене; 

– правильная, в соответствии с ин-

струкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах; 
– соответствие правилам оформле-

ния заявки на сырье, продукты 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к реа-

лизации хлебобу-

лочных изделий 

и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к реа-

лизации мучных 

кондитерских из-

делий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных 

категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Осуществлять 

приготовление, 

Организация и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

– адекватный выбор основных про-

дуктов и дополнительных ингредиен-

тов, в том числе ароматических, крася-

щих веществ, точное распознавание не-

доброкачественных продуктов; 

– оптимальность процесса приготов-

ления хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий сложного ассорти-

мента (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенно-

стям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с кондитерским инвен-

тарем, инструментами, механическим, 

тепловым оборудованием, специализи-

рованным оборудованием для приго-

товления украшений из шоколада, ка-

рамели, оборудованием для вакуумиро-

вания, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешнего вида, формы, вкуса, конси-

стенции, выхода и т.д.) особенностям 

заказа; 

– правильное, оптимальное, адек-

ватное заданию планирование и веде-

ние процессов приготовления, творче-

ского оформления и подготовки к реа-

лизации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассорти-

мента, соответствие процессов ин-

струкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготов-

ления и подготовки к реализации стан-

дартам чистоты, требованиям охраны 
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творческое 

оформление, 

подготовку к реа-

лизации пирож-

ных и тортов 

сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и 

форм обслужива-

ния 

труда и техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и неор-

ганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы, правильная (обя-

зательная) дегустация в процессе при-

готовления, чистота на рабочем месте и 

в холодильнике); 

• адекватный выбор и целе-

вое, безопасное использование обору-

дования, инвентаря, инструментов, по-

суды; 

– соответствие времени выполнения 
работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям 

заказа; 

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода хле-

бобулочных, мучных кондитерских из-

делий, взаимозаменяемости продук-

тов; 

– адекватность оценки каче-

ства готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассорти-

мента требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры 

подачи виду блюда; 

• аккуратность порциониро-

вания хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий сложного ассорти-

мента при порционном отпуске (чи-

стота столовой посуды для отпуска, 

правильное использование простран-

ства посуды, использование для оформ-

ления изделия только съедобных про-

дуктов) 
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• соответствие объема, массы изде-

лия размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска; 

• гармоничность, креативность 

внешнего вида готовой продукции (об-

щее визуальное впечатление: цвет/со-

четание/баланс/композиция); 

• гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (конси-

стенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий сложного ассортимента 
для отпуска на вынос 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию ре-

цептур хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, ре-

гиональных с 

учетом потреб-

ностей различ-

ных категорий 

потребителей 

актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
оптимальность, точность выбора типа 
и количества продуктов, вкусовых, 
ароматических, красящих веществ, со-
ответствие их требованиям по безопас-
ности продукции; 
соответствие дополнительных ингре-
диентов виду основного сырья; 
соблюдение баланса жировых и вкусо-
вых компонентов; 
актуальность, оптимальность формы, 
текстуры; 
оптимальность выбора, комбинирова-
ния способов приготовления; 
точность выбора направлений измене-
ния рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, формы обслужива-
ния; 
точность, правильность ведения расче-
тов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы 
готового изделия действующим мето-
дикам; 
правильность оформления акта прора-
ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 
оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (хлебо-
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булочных, мучных кондитерских изде-
лий сложного ассортимента, разрабо-
танной документации); 

демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приго-
товлению хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассор-

тимента при проведении мастер-класса 
для представления результатов разра-
ботки 

 
Осуществлять 

разработку ассор-

тимента кулинар-

ной и кондитер-

ской продукции, 

различных видов 

меню с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

– соответствие плана-меню заказу, 

типу, классу организации питания; 

– правильность последовательности 

расположения блюд вменю; 

– соответствие выхода блюда в 

меню форме, способу облуживания; 

– точность расчета цены блюда по 

меню; 

– актуальность, конкурентоспособ-

ность (ценовая) предложенного ассорти-

мента кулинарной и кондитерской про-

дукции, соответствие ассортимента типу, 

классу организации питания, заказу 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная аттеста-
ция: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и про-

изводственной практикам 

 
Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координа-

цию деятельно-

сти подчиненного 

персонала с уче-

том взаимодей-

ствия с другими 

подразделениями 

 

Организовывать 

ресурсное обес-

печение деятель-

ности подчинен-

ного персонала 

 

Осуществлять 

организацию и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчинен-

ного персонала 

 

Осуществлять ин-
структирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, пека-

– точность расчетов производствен-

ных показателей, правильный выбор ме-

тодик расчета; 

– правильность выбора, оформления 

бланков; 

– правильность, точность расчетов 

потребности в сырье, пищевых продук-

тах в соответствии с заказом; 

– правильность оформления заявки на 

сырье, пищевые продукты на склад для 

выполнения заказа; 

– правильность расчета потребности 

в трудовых ресурсах для выполнения за-

каза; 

– правильность составления графика 

выхода на работу; 

– адекватность распределения произ-

водственных заданий уровню квалифи-

кации персонала; 

– правильность составления должност-

ной инструкции повара; 

– соответствие инструкции для по-

вара требованиям нормативных доку-

ментов; 

– адекватность предложений по вы-

ходу из конфликтных ситуаций; 

– адекватность предложений по сти-

мулированию подчиненного персонала; 

– правильность выбора способов и 
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рей и других кате-
горий работников 
кухни на рабочем 
месте 

форм инструктирования персонала; 

– адекватность, оптимальность вы-

бора способов действий, методов, тех-

ник, последовательностей действий при 

проведении обучения на рабочем месте, 

проведении мастер-классов, тренингов; 

– точность, адекватность выбора 

форм и методов контроля качества вы-

полнения работ персоналом; 

– адекватность составленных планов 

деятельности поставленным задачам; 

– адекватность предложений по пре-

дупреждению хищений на производстве; 

– соответствие порядка проведения 

инвентаризации действующим прави-

лам; 

– точность выбора методов обучения, 

инструктирования; 

– актуальность составленной про-

граммы обучения персонала; 

– оценивать результаты обучения 

Организация и ве-
дение процессов 
приготовления, 
оформления и под-
готовки к реализа-
ции горячих блюд, 
кулинарных изде-
лий, закусок про-
стого ассорти-
мента с учетом по-
требностей раз-
личных категорий 
потребителей, ви-
дов и форм 
Обслуживания. 

 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформ-

ление и подго-

товку к реализа-

ции горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи и кро-

лика простого ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Выполнение всех действий по организа-

ции подготовки рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– оптимальный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, соответствие виду выпол-

няемых работ (виду и способу приготов-

ления горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента); 

– рациональное размещение оборудова-

ния, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте; 

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, продуктов, матери-

алов требованиям регламентов; 

– соответствие распределения заданий 

между подчиненными в их квалифика-

ции; 

– соответствие организации хранения сы-

рья, продуктов, готовых полуфабрика-

тов требованиям регламентов (соблюде-

ние температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирова-

ния); 

Текущий контроль: экс-

пертное наблюдение и 

оценка в процессе выпол-

нения: 

- практических/ лабора-

торных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам; 

- заданий по самостоя-

тельной работе 

 

Промежуточная атте-

стация: экспертное 

наблюдение и оценка вы-

полнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий эк-

замена по модулю; 

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб- 

ной и производственной 

практикам 
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– соответствие методов подготовки к ра-

боте, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов требованиям ин-

струкций и регламентов по технике без-

опасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструк-

циями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию веде-

ние расчетов потребности в сырье, про-

дуктах; 

– соответствие правилам оформления за- 

явки на сырье, продукты  

 Организация и ведение процессов при-

готовления, творческого оформления и 

подготовки  к реализации 

супов, горячих блюд, кули-

нарных изделий,  заку-

сок сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное рас-

познавание недоброкачественных про-

дуктов; 

– соответствие потерь при приготовле-

нии горячей кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовле-

ния супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энерге-

тических затрат и т.д., соответствие вы-

бора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навы-

ков работы с ножом, механическим, 

тепловым оборудованием, оборудова-

нием для вакуумирования, упаковки; 

– соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, консистен-

ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 

методам обслуживания; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение про-

цессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализа-

ции супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок сложного ас-

сортимента, соответствие процессов 
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инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейне-

ров для органических и неорганиче-

ских отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требовани-

ями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкрет-

ных операций, хранение ножей в чи-

стом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на ра-

бочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кули-

нарной продукции, взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требо-

ваниям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования горя-

чих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок при отпуске (чистота тарелки, пра-

вильное использование пространства 

тарелки, использование для оформле-

ния блюда только съедобных продук-

тов) 

• соответствие объема, массы блюда раз-

меру и форме тарелки; 
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• гармоничность, креатив-

ность внешнего вида готовой продук-

ции (общее визуальное  впечатле-

ние: цвет/сочетание/баланс/компози-

ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аро-

мата готовой продукции в целом и каж-

дого ингредиента современным требо-

ваниям, требованиям рецептуры, от-

сутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия за-

данию, рецептуре 

–   эстетичность, аккуратность упа-

ковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме об-

служивания: 
оптимальность, точность выбора типа и 
количества продуктов, вкусовых, аро-
матических, красящих веществ, соот-
ветствие их требованиям по безопасно-
сти продукции; 

• соответствие дополнительных ингре-
диентов виду основного сырья; 

• соблюдение баланса жировых и вкусо-
вых компонентов; 

• актуальность, оптимальность формы, 
текстуры, соответствие их способу по-
следующей термической обработки; 

• оптимальность выбора, комбинирова-
ния способов кулинарной обработки и 
приготовления; соответствие способов 
обработки виду, кондиции сырья, про-
дуктов; 

• точность выбора направлений измене-
ния рецептуры с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форме обслужива-
ния; 

– точность, правильность ведения расче-
тов, оформления результатов прора-
ботки; соответствие методов расчета 
количества сырья, продуктов, массы го-
тового блюда, кулинарного изделия 
действующим методикам, правиль-
ность определения норм отходов и по-
терь при обработке сырья и приготов-
лении горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок; 

– правильность оформления акта прора-
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ботки новой или адаптированной ре-
цептуры; 

– оптимальность выбора способа презен-
тации результатов проработки (горя-
чую кулинарную продукцию, разрабо-
танную документацию); 

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приго-

товлению горячей кулинарной про-

дукции сложного ассортимента при 

проведении мастер-класса для пред-

ставления результатов разработки 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов учебной практики позволяют 

проверить у обучающихся не только сформированность профессиональных 

компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 
Результаты  

(освоенные общие ком-

петенции) 

Основные показатели оценки 

 результата 

Формы и методы контроля и 

оценки  

ОК 1. Выбирать способы 

решения задач професси-

ональной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам 

 демонстрация знаний основных 

источников информации и ресурсов 

для решения задач и проблем в про-

фессиональном и/или социальном 

контексте; 

 самостоятельный выбор и приме-

нение методов и способов решения 

профессиональных задач в профес-

сиональной деятельности; 

 способность оценивать эффектив-

ность и качество выполнения про-

фессиональных задач; 

 способность определять цели и за-

дачи профессиональной деятельно-

сти; 

 знание требований нормативно-

правовых актов в объеме, необходи-

мом для выполнения профессио-

нальной деятельности 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 2. Осуществлять по-

иск, анализ и интерпре-

тацию информации, не-

обходимой для выполне-

ния задач профессио-

нальной деятельности 

 способность определять необхо-

димые источники информации; 

 умение правильно планировать 

процесс поиска; 

 умение структурировать получае-

мую информацию и выделять наибо-

лее значимое в результатах поиска 

информации; 

 умение оценивать практическую 

значимость результатов поиска;  

 верное выполнение оформления 

результатов поиска информации; 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 
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 знание номенклатуры информа-

ционных источников, применяемых 

в профессиональной деятельности;  

 способность использования прие-

мов поиска и структурирования ин-

формации. 

ОК 3. Планировать и реа-

лизовывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие 

 умение определять актуальность 

нормативно-правовой документа-

ции в профессиональной деятельно-

сти; 

 знание современной научной про-

фессиональной терминологии в про-

фессиональной деятельности; 

 умение планировать и реализовы-

вать собственное профессиональное 

и личностное развитие 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 4. Работать в коллек-

тиве и команде, эффек-

тивно взаимодействовать 

с коллегами, руковод-

ством, клиентами. 

 способность организовывать ра-

боту коллектива и команды; 

 умение осуществлять внешнее и 

внутреннее взаимодействие коллек-

тива и команды; 

 знание требований к управлению 

персоналом; 

 умение анализировать причины, 

виды и способы разрешения кон-

фликтов; 

 знание принципов эффективного 

взаимодействие с потребителями 

услуг; 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 5. Осуществлять уст-

ную и письменную ком-

муникацию на государ-

ственном языке с учетом 

особенностей социаль-

ного и культурного кон-

текста 

 демонстрация знаний правил 

оформления документов и построе-

ния устных сообщений; 

 способность соблюдения   этиче-

ских, психологических принципов 

делового общения; 

 умение грамотно излагать свои 

мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на гос-

ударственном языке, проявлять то-

лерантность в рабочем коллективе; 

 знание особенности социального 

и культурного контекста; 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 6. Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстриро-

вать осознанное поведе-

ние на основе традици-

онных общечеловече-

ских ценностей. 

- знание сущности гражданско - 

патриотической позиции, общечело-

веческих ценностей; 

-  значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 
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ОК 7. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных 

ситуациях 

 умение соблюдать нормы эколо-

гической безопасности; 

 способность определять направ-

ления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности; 

 знание правил экологической без-

опасности при ведении профессио-

нальной деятельности; 

 знание методов обеспечения 

ресурсосбережения при выполнении 

профессиональных задач. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 8. Использовать сред-

ства физической куль-

туры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе профессио-

нальной деятельности и 

поддержания необходи-

мого уровня физической 

подготовленности 

 умение применять рациональные 

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

 демонстрация знаний основ здо-

рового образа жизни;  

знание средств профилактики пере-

напряжения. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 9. Использовать ин-

формационные техноло-

гии в профессиональной 

деятельности 

 способность применения средств 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач; 

 умение использовать современ-

ное программное обеспечение; 

 знание современных средств и 

устройств информатизации; 

 способность правильного 

применения программного обеспе-

чения в профессиональной деятель-

ности. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной доку-

ментацией на государ-

ственном и иностранном 

языках 

 способность работать с 

нормативно-правовой 

документацией; 

- демонстрация знаний по ра-

боте с текстами профессиональной 

направленности на государственных 

и иностранных языках. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профес-

сиональной сфере 

  демонстрация знаний 

финансовых инструментов; 

   умение определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих проектов; 

  способность создавать бизнес-

план коммерческой идеи; 

  умение презентовать бизнес-

идею. 

Экспертное наблюдение и 

оценка коммуникативной дея-

тельности студента в процессе 

освоения образовательной про-

граммы при выполнении работ 

по производственной (предди-

пломной) практике 
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Профессиональные компетенции 
 
 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 
Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния и подготов- 

ки к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кули- 

нарных изделий 

сложного ассор- 

тимента 

ПК 1.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования, сырья, 

материалов  для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии  с 

инструкциями  и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- чих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- ата-

ции технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответ- ствии с 

заказом, планом работы и контроле их хра- нения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать рота-

цию неиспользованного сырья в процессе производ-

ства; 

составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов для производства полуфабрикатов по количе-

ству и качеству, в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы без-

опасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте производ-

ственного инвентаря и технологического оборудова-

ния посуды, сырья, материалов в соответствии с ви-

дом работ требованиями инструкций, ре- гламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны тру- 
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  да на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- 

нять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы  рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать,  осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованного сы- рья, 

пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас- но-

сти, техники безопасности при выполнении ра- бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- цес-

сам производства продукции, в том числе систе- ма 

анализа, оценки и управления опасными факто- рами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продук-

тов; способы и формы инструктирования пер-

сона- 

ла в области обеспечения безопасных условий тру- 

да, качества и безопасности кулинарной и конди- 

терской продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной экс- плуата-

ции технологического оборудования, произ- вод-

ственного инвентаря, инструментов, весоизме- ри-

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологи- че-

ских операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухон- ной по-

суды; 

возможные последствия нарушения санита- рии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- опас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфи- циру-

ющих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. 
Осуществлять об- 

работку, подго- 

товку экзотиче- 

Практический опыт в: 

подборе в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценке качества, безопасности, обра- ботке 

различными методами экзотических и редких 
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 ских и редких ви- 

дов сырья: ово- 

щей, грибов, ры- 

бы, нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хра-

нении обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обра-

ботки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие техноло- гиче-

ским требованиям экзотических и редких видов сы-

рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-

рья, дичи; распознавать недоброкачественные про-

дукты; 

контролировать рациональное использование сы-

рья, продуктов и материалов с учетом нормати- вов; 

определять степень зрелости, кондицию, сорт-

ность сырья, в т.ч. регионального, выбирать со- от-

ветствующие методы обработки, определять ку- ли-

нарное назначение; 

контролировать, осуществлять разморажива- ние 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов раз- личными 

способами с учетом требований по без- опасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и норма- 

тивно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, ком- бини-

рование, применение различных методов обра- 

ботки, подготовки экзотических и редких видов сы- 

рья с учетом его вида, кондиции, размера, техноло- 

гических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки-

ровку, складирование, хранение обработанного сы-

рья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утили- зации 

непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов 

сырья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотиче-

ских и редких видов овощей; 

способы предотвращения потемнения отдельных 

видов экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ве- дению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сы- 
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  рья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыб- 

ного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, фи- 

литирования экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3. 
Проводить приго- 

товление и подго- 

товку к реализа- 

ции полуфабри- 

катов для блюд, 

кулинарных изде- 

лий сложного ас- 

сортимента 

Практический опыт в: 

организации, ведении процессов приготов- ления 

согласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыб-

ного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обрабо- танного 

сырья и полуфабрикатов, хранении готовой продук-

ции с учетом требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, при- мене-

ние, комбинирование различных способов при- го-

товления полуфабрикатов из экзотических и ред- ких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи для приготовления сложных блюд 

с учетом требований к качеству и безопасно- сти пи-

щевых продуктов и согласно заказу; 

контролировать, осуществлять соблюдение пра-

вил сочетаемости, взаимозаменяемости основно- го 

сырья и дополнительных ингредиентов, приме- не-

ния специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техни- ки 

работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 

рыбы, мяса, филитировании рыбы, выде- лении и за-

чистке филе птицы, пернатой дичи, пор- ционирова-

нии птицы, пернатой дичи; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпи- гования, 

фарширования, формования, панирования, различ-

ными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, 

птицы, дичи целиком или порционными кус- ками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фар-

шировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, под- го-

товку пряностей и приправ, их хранение в из- мель-

ченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов пе-

ред комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, кон-

тейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на 

вынос; 

контролировать соблюдение условий, сро- ков 

хранения, товарного соседства скомплектован- ных, 

упакованных полуфабрикатов; 
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  контролировать соблюдение выхода гото- вых по-

луфабрикатов при порционировании (ком- плектова-

нии); 

применять различные техники порциониро- вания 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсо-

сбережения 

Знания: 
ассортимент, рецептуры, требования к ка- честву, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассорти- мента из ре-

гиональных, редких и экзотических овощей, грибов, 

рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

современные методы, техники приготовле- ния 

полуфабрикатов сложного ассортимента из раз- лич-

ных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации техноло- гиче-

ского оборудования, производственного инвен- таря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, по-

суды; 

способы сокращения потерь, сохранения пище-

вой ценности сырья, продуктов при приготов- лении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектова- ния), 

упаковки на вынос и маркирования полуфаб- рика-

тов; 

правила складирования упакованных полу- фаб-

рикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упако-

ванных полуфабрикатов 

ПК 1.4. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию  рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребно- 

Практический опыт в: 
разработке, адаптации рецептур полуфабри- катов 

с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента- ции ре-

зультатов проработки 
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стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- совых, 

ароматических, красящих веществ для раз- работки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований 
по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- по-
нентов; 

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

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

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

том особенностей заказа, сезонности, кондиции, раз-
мера, формы сырья; 

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

оформлять акт проработки новой или адап- тирован-
ной рецептуры; 

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

проводить мастер-класс для представления результа-
тов разработки новой рецептуры 

Знания: 

наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и иннова-

ционные способы их обработки, подготовки, хране-

ния (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 про-

дуктов с дополнительными ингредиентами, пряно-

стями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; пра-

вила, методики расчета количества сырья и продук-

тов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составле-

ния технологической документации по ее результа-

там; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

ПМ.02. 
Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации го- 

рячих блюд, ку- 

линарных изде- 

лий, закусок 

сложного ассор- 

тимента с уче- 

том потребно- 

ПК 2.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования,    сырья, 

материалов     для 

приготовления го-

рячих     блюд, 

кулинарных изде- 

лий,  закусок 

сложного    ассор- 

тимента в    соот- 

ветствии   с   ин- 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответ- ствии 

с заказом, планом работы и контроле их хра- нения 

и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов 
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стей различных 

категорий по- 

требителей, ви- 

дов и форм об- 

служивания 

струкциями и ре- 

гламентами 

и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; контролировать ротацию неиспользован-

ных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение про-

дуктов для производства горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, про-

дуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответ- ствии 

с видом работ требованиями инструкций, ре- гламен-

тов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники без-

опасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- нять 

ответственность за несоблюдение санитарно- гигие-

нических требований, техники безопасности, пожар-

ной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального разме-

щения оборудования на рабочем месте повара; кон-

тролировать,  осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований по безопас-

ности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас- но-

сти, техники безопасности при выполнении ра- бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- цес-

сам производства продукции, в том числе требо- ва-

ния системы анализа, оценки и управления опас- 

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пище-

вых продуктов; 

способы и формы инструктирования персона- ла в 

области обеспечения безопасных условий тру- да, ка-

чества и безопасности полуфабрикатов, пище- вых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс- плуата-

ции технологического оборудования, произ- вод-

ственного инвентаря, инструментов, весоизме- 
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  рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- че-

ских операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухон- ной по-

суды; 

возможные последствия нарушения санита- рии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- опас-

ного хранения чистящих, моющих и дезинфи- циру-

ющих средств; 

     правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спо-

собы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру- 

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации  супов 

сложного ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации супов сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- вет-

ствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- ными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав супов сложного 

ассортимента в соответствии с рецепту- рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- ни-

ровать, применять различные методы приготов- ле-

ния в соответствии с заказом, способом обслужи- ва-

ния; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции 

в соответствии с особенностями заказа, ис- пользова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, 
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  заменой сырья и продуктов на основе принципов вза-

имозаменяемости, региональными особенностя- ми в 

приготовлении пищи, формой и способом об- служи-

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить су- пы 

сложного ассортимента в соответствии с рецеп- ту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа пода- чи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных ве- ществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбра- ковы-

вать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для ор-

ганизации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных супов; сер- ви-

ровать для подачи с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, форм и способов об- 

служивания; 

контролировать температуру подачи супов; органи-

зовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дук- ции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав- ка/раз-

дачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- те-

лем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода супов 

сложного приготовления, в том числе автор- ских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и до- полнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 
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  нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных су-

пов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассорти-

мент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- ноло-

гического оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- ра-

живания заготовок для супов, готовых супов с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- тов-

ления супов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- ла в 

области приготовления супов сложного ассор- ти-

мента; 

способы оптимизации процессов приготовле- ния с 

помощью исользования высокотехнологично- го 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, по-

луфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- ления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- сов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассорти- 

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- жен-

ных супов; 

требования к безопасности хранения супов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных супов; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель- 

ное хранение го- 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- ле-

ния, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 
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 рячих соусов 

сложного ассор- 

тимента 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- вет-

ствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных со-

усов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав соусов слож-

ного ассортимента в соответствии с рецепту- рой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов вза-

имозаменяемости, региональными особенностя- ми 

в приготовлении пищи, формой и способом об- слу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить со- усы 

сложного ассортимента в соответствии с рецеп- ту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа пода- чи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных ве- ществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых со-

усов; определять степень готовности, дово-

дить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим 

спо- собом соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для соусов, готовые со- усы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
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порционирование, оформление сложных соусов; 

  сервировать для подачи с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; ор-

ганизовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дук- ции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
блюд 
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Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода соусов 

сложного приготовления, в том числе автор- ских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- пол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных со-

усов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты 

их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- но-

логического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для соусов, готовых соусов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- ла 

в области приготовления соусов сложного ассор- 
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  тимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассор- ти-

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых,   мака- 

ронных изделий 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- ле-

ния, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака- 

ронных изделий сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

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

слож- ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов вза-

имозаменяемости, региональными особенностя- ми 

в приготовлении пищи, формой и способом об- слу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- ря-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий сложного ассортимента в со- от-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- ществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака- 

ронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти- 

мента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака- 

ронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака- 

ронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака- 

ронных изделий с учетом требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 
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  рассчитывать стоимость горячих блюд и гар- 

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде- 

лий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма-

каронных изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- пол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты 

их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- но-

логического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, го- 

товых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с учетом требований 

к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сорти- мента; 
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  способы и формы инструктирования персона- ла 

в области приготовления горячих блюд и гарни- 

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- чих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, ма- ка-

ронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака- 

ронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- ле-

ния, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, видов и форм об- 

служивания 
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блюд из яиц, тво- 

рога, сыра, муки 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных  кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор- ти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов вза-

имозаменяемости, региональными особенностя- ми 

в приготовлении пищи, формой и способом об- слу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- ря-

чие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного ас-

сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- ществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные 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 катего-

рий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требова- 

ний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
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  упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- пол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, му- ки; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты 

их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- но-

логического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд из яиц, тво- 

рога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 

тво- рога, сыра, муки с учетом требований к без-

опасно- сти; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- ла 

в области приготовления горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 
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  ния с помощью использования высокотехноло-

гич- ного оборудования, новых видов пищевых 

продук- тов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; техника порционирования, варианты 

оформ- 

ления сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- чих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ас- сор-

тимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор- 

тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ван- ная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.6. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- ле-

ния, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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блюд из  рыбы, 

нерыбного водно- 

го сырья сложно- 

го ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение 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, особенно-

стями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыб- ного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов вза-

имозаменяемости, региональными особенностя- ми 

в приготовлении пищи, формой и способом об- слу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- ря-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента в соответствии с рецепту- рой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требо-

ваний к качеству и безопасности готовой про- дук-

ции; 

минимизировать потери питательных ве- ществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 
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охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих блюд из ры- 

бы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро- 

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи- 

вания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилав- ка/раз-

дачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 
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Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брен-

довых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- пол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты 

их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- но-

логического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом тре-

бова- ний к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих блюд из рыбы, нерыбного водно- 

го сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- ла 

в области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 
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  тов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; техника порционирования, варианты оформ-  

ления сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- чих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

требования к безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ван- ная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.7. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

блюд из мяса, до- 

машней  птицы, 

дичи, кролика 

сложного   ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход за-

пасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, из-

мерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 
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  для приготовления горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов вза-

имозаменяемости, региональными особенностя- ми 

в приготовлении пищи, формой и способом об- слу-

живания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- ря-

чие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассортимента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности гото- 

вой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- ществ, 

массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо- 

собом горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди- 

чи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выяв-

лять и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для горячих блюд из мя- 

са, домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер- 

вировать для подачи с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, форм и способов об- 

служивания; 

контролировать температуру подачи горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой продук- 

ции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из мя- са, 

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

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требо-

вания к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- лика 

сложного приготовления, в том числе автор- ских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- пол-

нительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, про-

дуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых горячих блюд из мяса, домаш- ней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с дру-

гими ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- но-

логического оборудования и производственного ин-

вентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для горячих блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность вы-

полнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- ла 

в области приготовления горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 

мента; способы оптимизации процессов приготовле- 
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  ния с помощью использования высокотехноло-

гич- ного оборудования, новых видов пищевых 

продук- тов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; техника порционирования, варианты 

оформ-  ления сложных горячих блюд из мяса, до-

машней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- чих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упа-

кованных горячих блюд из мяса, домашней пти- 

цы, дичи, кролика; 
правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.8. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию   рецептур 

горячих  блюд, 

кулинарных изде- 

лий, закусок, в 

том числе автор- 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом по- треб-

ностей различных категорий потребителей, ви- дов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента- ции 

результатов проработки 
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ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно- 

стей  различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, вку- со-

вых, ароматических, красящих веществ для раз- ра-

ботки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- по-

нентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок, в том числе автор- ских, 

брендовых, региональных с учетом способа после-

дующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовле- ния 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с уче-

том особенностей заказа, требований к безопас- но-

сти готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптиро- ван-

ной рецептуры и анализировать результат, опре- де-

лять направления корректировки рецептуры; 
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  изменять рецептуры горячих блюд, кули- нар-

ных изделий, закусок с учетом особенностей за- 

каза, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 

массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок по действующим методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап- ти-

рованной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые го-

рячие блюда, кулинарные изделия, закуски, раз- ра-

ботанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры 
Знания: 

наиболее актуальные в регионе традицион- ные 

и инновационные методы, техники приготов- ления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инно-

вационные способы приготовления, хранения (не-

прерывный холод, шоковое охлаждение и замо- 

розка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и 

фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обору- до-

вание и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- ных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пря-

ностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; пра-

вила, методики расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, со- став-

ления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 
Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо- 

лодных блюд, 

кулинарных из- 

делий, закусок 

сложного ассор- 

ПК 3.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изде- 

лий, закусок в со- 

ответствии с ин- 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфаб- 

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсо- 

сбережения 
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тимента с уче- 

том потребно- 

струкциями и ре- 

гламентами 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хра- 

стей различных 

категорий по- 

требителей, ви- 

дов и форм об- 

служивания 

 нение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов 

и материалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; контролировать ротацию неиспользо- 

ванных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации, контролировать вы- 

бор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответ- 

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре- 

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

да на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- 

нять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки- 

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб- 

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 
Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас- 

ности, техники безопасности при выполнении ра- 

бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе требо- 

вания системы анализа, оценки и управления опас- 

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области обеспечения безопасных условий тру- 

да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище- 

вых продуктов; 
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виды, назначение, правила безопасной экс- плуата-
ции технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- 

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- 

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи- 

цирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру- 

ментов, инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 

  

ПК 3.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель- 

ное хранение хо- 

лодных соусов, 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных соусов, заправок сложного ас- 

сортимента с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания 
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заправок с учетом 

потребностей раз-

личных  кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для холодных соусов, заправок сложного ассорти- 

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
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  порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов взаи-

мозаменяемости, региональными особенностя- ми в 

приготовлении пищи, формой и способом об- служи-

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить со- 

усы сложного ассортимента в соответствии с рецеп- 

турой, с учетом особенностей заказа, способа пода- 

чи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо- 

собом холодных соусов, заправок сложного ассор- 

тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, за- 

правок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных соусов, заправок сложного приготовле- 

ния, в том числе авторских, брендовых, региональ- 

ных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 
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  полнительных ингредиентов к ним; характери-

стика 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; ас-

сортимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных соусов, заправок сложного ас- 

сортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления холодных соусов, за- 

правок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных холодных соусов, заправок для по- 

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, запра- 

вок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации салатов сложного ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 
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 подготовку к реа- 

лизации салатов 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных са-

латов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- поль-

зованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаме-

няемости, региональными особенностя- ми в приго-

товлении пищи, формой и способом об- служивания 

и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить са- 

латы сложного ассортимента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи, требований к качеству и безопасности гото- вой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

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

личных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой продук- 

ции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода сала-

тов сложного приготовления, в том числе ав- тор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- полни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления салатов сложного ас- 

сортимента; 
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  способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассор- 

тимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, ориенти- 

рованная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к реа- 

лизации канапе, 

холодных закусок 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации канапе, холодных закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных катего- 

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента в соот- вет-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления канапе, холодных закусок слож- 

ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 
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  порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов взаи-

мозаменяемости, региональными особенностя- ми в 

приготовлении пищи, формой и способом об- служи-

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить ка- 

напе, холодные закуски сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи, требований к качеству и без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом канапе, холодных закусок сложного ассорти- 

мента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, хо- 

лодных закусок; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, хо-

лодных закусок с учетом требований к безопасно- 

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных за- 

кусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода ка-

напе, холодных закусок сложного приготовления, 
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  в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для канапе, холодных закусок, 

готовых канапе, холодных закусок с учетом требо- 

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления канапе, холодных закусок сложного ассор- 

тимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления канапе, холодных заку- 

сок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных канапе, холодных закусок для пода- 

чи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных заку- 

сок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 



99 

 

  упакованных канапе, холодных закусок; 
правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление   и 

подготовку к реа- 

лизации холод- 

ных блюд из ры- 

бы, нерыбного 

водного   сырья 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных    кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водно- 

го сырья сложного ассортимента с учетом потреб- 

ностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодных блюд из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- поль-

зованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаме-

няемости, региональными особенностя- ми в приго-

товлении пищи, формой и способом об- служивания 

и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту- 

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про- 

дукции; 

минимизировать потери питательных ве- 



100 

 

  ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; определять  

степень  готовности,  доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные 

блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для орга- 

низации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро- 

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслужи- 

вания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыб- ного 

водного сырья; рассчитывать стоимость хо- лодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилав- ка/раз-

дачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- полни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 
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  нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, про-

дуктов, готовых холодных блюд из рыбы, не- рыб-

ного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требо- 

ваний к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных блюд из рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления холодных блюд из ры- 

бы, нерыбного водного сырья сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож- 

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

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

ПК 3.6. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к реа- 

лизации холод- 

ных блюд из мя- 

са, домашней 

птицы,    дичи 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

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

ного ассортимента в соответствии с рецепту- рой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодных блюд из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы приготов- 

ления в соответствии с заказом, способом обслужи- 

вания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход пор-

ции в соответствии с особенностями заказа, ис- поль-

зованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимозаме-

няемости, региональными особенностя- ми в приго-

товлении пищи, формой и способом об- служивания 

и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро- 

лика сложного ассортимента в соответствии с ре- 

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи, требований к качеству и безопасности гото- вой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта при кулинарной обработке; 
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  обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, вы-

являть и исправлять исправимые дефекты, отбра- ко-

вывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать от-

дельные полуфабрикаты для холодных блюд, го- то-

вые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сер- 

вировать для подачи с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, форм и способов об- 

служивания; 

контролировать температуру подачи холод- 

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

организовывать хранение сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности готовой продук- ции; 

организовывать, контролировать процесс упа-

ковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав- 

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потреби- 

телем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе ав- торских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- полни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
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  продуктов, готовых холодных блюд из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

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

лика; 

варианты подбора пряностей и приправ; ассор-

тимент вкусовых добавок, полуфабрика- 

тов промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размо- 

раживания заготовок для холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 

мента; 

способы оптимизации процессов приготовле- 

ния с помощью использования высокотехнологич- 

ного оборудования, новых видов пищевых продук- 

тов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассорти- 

мента; 

правила разогревания охлажденных, заморо- 

женных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хранения 

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

лика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 
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  правила общения, техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.7. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию   рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изде- 

лий, закусок, в 

том числе автор- 

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно- 

стей  различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента- 

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 
понентов; 

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

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

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

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

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

оформлять акт проработки новой или адап- 
тированной рецептуры; 

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

наиболее актуальные в регионе традицион- 

ные и инновационные методы, техники приготов- ле-

ния холодных блюд, кулинарных изделий, заку- сок; 

новые высокотехнологичные продукты и ин-

новационные способы приготовления, хранения (не-

прерывный холод, шоковое охлаждение и замо- 

розка, заморозка с использованием жидкого азота, 
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  инновационные способы дозревания овощей и фрук-

тов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, ку- 

линарных изделий, закусок 

ПМ.04. ПК 4.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования,    сырья, 

материалов   для 

приготовления 

холодных и горя- 

чих  сладких 

блюд, десертов, 

напитков в соот- 

ветствии   с ин- 

струкциями и ре- 

гламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфаб- 

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресурсо- 

сбережения 

Организация и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо- 

лодных и горя- 

чих десертов, 

напитков слож- Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хра- 

нение, расход пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; кон-

тролировать ротацию неиспользованных про- дуктов 

в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом потреб- 

ности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации, контролировать вы- 

бор и рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответ- 

ствии с видом работ требованиями инструкций, ре- 

гламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

ного ассорти- 

мента с учетом 

потребностей 

различных кате- 

горий потреби- 

телей, видов и 

форм обслужи- 

вания 
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  да на рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты, разъяс- 

нять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, марки- 

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб- 

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопас- 

ности, техники безопасности при выполнении ра- 

бот; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе требо- 

вания системы анализа, оценки и управления опас- 

ными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персона- 

ла в области обеспечения безопасных условий тру- 

да, качества и безопасности полуфабрикатов, пище- 

вых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- 

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и без- 

опасного хранения чистящих, моющих и дезинфи- 

цирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инстру- 

ментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, 

ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2. 
Осуществлять 

Практический опыт: 
организации и ведении процессов приготов- 
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 приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к реа- 

лизации  холод- 

ных десертов 

сложного   ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потре- 

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук- 

тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, ком- 

бинировать, применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- слу-

живания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов фруктов, ягод, заме- 

ной сырья и продуктов на основе принципов взаи- 

мозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслужи- 

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные десерты сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественные десерты; 
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  охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом потреб- 

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десер- 

тов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре- 

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных десертов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- полни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного ас-

сортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ас-

сортимент вкусовых добавок, соусов, отде- 

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

напитков для ароматизации десертов, сладких со- 

усов к ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных десертов сложного ассортимен- 

та; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрика- 

тов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления холодных десертов сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов слож-

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод- 

ных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 4.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

десертов сложно- 

го ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 
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 форм обслужива- 

ния 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих де-

сертов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук- 

тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком- биниро-

вать,  применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов взаи-

мозаменяемости, региональными особенностя- ми в 

приготовлении пищи, формой и способом об- служи-

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го- 

рячие десерты сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих де-

сертов; сервировать для подачи с учетом потреб- но-

стей различных категорий потребителей, форм и спо-

собов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 
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  десертов с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре- 

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих десертов сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- полни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного ас- 

сортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; ас-

сортимент вкусовых добавок, соусов про- 

мышленного производства и варианты их использо- 

вания; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со- 

усов к ним, напитков, правила композиции, коррек- 

ции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 
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  товления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ- 

ства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления горячих десертов сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- 

чих десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов слож- 

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 4.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление  и 

подготовку к реа- 

лизации  холод- 

ных напитков 

сложного  ассор- 

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных   кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации холодных напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потре- 

бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных хо-

лодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук- 

тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 



115 

 

  для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком- биниро-

вать,  применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- 

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов взаи-

мозаменяемости, региональными особенностя- ми в 

приготовлении пищи, формой и способом об- служи-

вания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить хо- 

лодные напитки сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 

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

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом потреб- 

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод- 

ных напитков; 

организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

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

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода холод-

ных напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, прин-

ципы сочетаемости основных продуктов и до- полни-

тельных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного ас-

сортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; ас-

сортимент вкусовых добавок, сиропов, со- 

ков промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком- 

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления холодных напитков сложного ассортимен- 

та; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ- 

ства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления холодных напитков сложного ассортимента 
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  для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холод- 

ных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод- 

ных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод- 

ных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 4.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к реа- 

лизации горячих 

напитков сложно- 

го ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к реа- 

лизации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соот- 

ветствии с технологическими требованиями, оцени- 

вать качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнитель- 

ными ингредиентами для создания гармоничных го-

рячих напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук- 

тов в соответствии с нормами закладки, особенно- 

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты 

для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, ком- 

бинировать, применять различные методы приго- 

товления в соответствии с заказом, способом об- слу-

живания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, ис- 

пользованием сезонных видов сырья, продуктов, за-

меной сырья и продуктов на основе принципов взаи-

мозаменяемости, региональными особенностя- ми в 

приготовлении пищи, формой и способом об- 
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  служивания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить го- 

рячих напитков сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к качеству и без- 

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве- 

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продук- 

ции; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим спо- 

собом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбра- 

ковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом потреб- 

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих 

напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности гото- 

вой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинар- 

ную продукцию с учетом требований к безопасно- 

сти пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, 

отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре- 

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, тре-

бования к качеству, примерные нормы выхода горя-

чих напитков сложного приготовления, в том 
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  числе авторских, брендовых,  региональных; правила 

выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и до- 

полнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного ас- 

сортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных 

напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; ас-

сортимент вкусовых добавок, полуфабри- 

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила ком- 

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации тех- 

нологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приго- 

товления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов- 

ления с помощью использования высокотехноло- 

гичного оборудования, новых видов пищевых про- 

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ- 

ства; 

техника порционирования, варианты оформ- 

ления горячих напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термо- 

сов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя- 

чих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков слож- 

ного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих 

напитков сложного ассортимента; 

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

техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 4.6. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию  рецептур 

холодных и горя- 

чих  десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, реги- 

ональных с уче- 

том потребностей 

различных кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента- 

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 
понентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и го- ря-
чих десертов, напитков, в том числе авторских, брен-
довых, региональных с учетом способа после- дую-
щей термической обработки; 

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

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

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

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

оформлять акт проработки новой или адап- 
тированной рецептуры; 

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

наиболее актуальные в регионе традицион- 

ные и инновационные методы, техники приготов- 

ления холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и ин-

новационные способы приготовления, хранения (не-

прерывный холод, шоковое охлаждение и замо- 

розка, заморозка с использованием жидкого азота, 

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

ное высокотехнологичное обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода холодных и горячих десер- 

тов, напитков; 

правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 
Организация   и 

ведение процес- 

сов приготовле- 

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хле- 

бобулочных, 

мучных  конди- 

терских изделий 

сложного ассор- 

тимента с уче- 

том  потребно- 

стей различных 

категорий    по- 

требителей,  ви- 

дов и форм об- 

служивания 

ПК 5.1. 
Организовывать 

подготовку рабо- 

чих мест, обору- 

дования,  сырья, 

материалов  для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных  конди- 

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабо- 

чих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

и обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов; 
составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для производ- 

ства хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, про- 

дуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать прие- 

мы безопасной эксплуатации производственного ин-

вентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических требований, техники без- 

опасности, пожарной безопасности в процессе рабо- 

ты; 

демонстрировать приемы рационального раз-

мещения оборудования на рабочем месте конди- 

тера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное раз- 

мещение на рабочем месте оборудования, инвента- 

ря, посуды, сырья, материалов в соответствии с ви- 

дом работ требованиями инструкций, регламентов, 
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  стандартов чистоты; 
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкция- 

ми и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны тру- 

да на рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной без- 

опасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к про- 

цессам производства продукции, в том числе систе- 

ма анализа, оценки и управления опасными факто- 

рами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, 

качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества про-

цессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного производ- 

ства и последующей проверки понимания персона- 

лом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной без- 

опасности и производственной санитарии в органи- 

зации питания; 

виды, назначение, правила безопасной экс- 

плуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи- 

ческих операций, современные методы, техника об- 

работки, подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санита- 

рии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон- 

ной посуды; 

виды, назначение, правила применения и без-

опасного хранения чистящих, моющих и дезин- фи-

цирующих средств, предназначенных для после- ду-

ющего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации обо- 

рудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаков- 
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  ки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кон- 
дитерских изделий 

ПК 5.2. 
Осуществлять 

приготовление, 

хранение  отде- 

лочных полуфаб- 

рикатов для хле- 

бобулочных, муч-

ных конди- 

терских изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов- 

ления, творческого оформления и подготовки к ис- 

пользованию отделочных полуфабрикатов для хле- 

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра- 

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, прово- 

дить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в соответ- ствии 

с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук- 

ты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления отде- 

лочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления отделоч- 

ных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 

вых продуктов с учетом требований по безопасно- 

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления отделочных полуфабрикатов с учетом типа пи-

тания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов про- 

мышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 
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  контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных по- 

луфабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до опре- 

деленного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления отделочных полу- 

фабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика- 

тов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полу- 

фабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение от- 

делочных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении отделочных полу- 

фабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- 

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

требования к безопасности хранения отделоч- 

ных полуфабрикатов 

ПК 5.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под- 

готовку к реали- 

зации хлебобу- 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле- 

ния, творческого оформления и подготовки к ис- 

пользованию хлебобулочных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ассортимента с учетом по- треб-

ностей различных категорий потребителей, ви- дов и 

форм обслуживания, обеспечения режима ре- 
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 лочных изделий и 

праздничного 

хлеба  сложного 

ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

сурсосбережения и безопасности готовой продук- 
ции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра- 

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме- 

ривать продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в соответствии с ре- 

цептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук- 

ты для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления хлебобу- 

лочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 

вых продуктов с учетом требований по безопасно- 

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления хлебобулочных изделий и праздничного хле- 

ба сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продук- 

тов и кондитерских полуфабрикатов промышленно- 

го производства, требований рецептуры, последова- 

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 
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  временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассорти- 

мента; 

владеть техниками, контролировать примене- 

ние техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и празднично- 

го хлеба вручную и с помощью средств малой меха- 

низации, выпечки, отделки, сервировки готовых из- 

делий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с уче- 

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных из- 

делий и праздничного хлеба перед отпуском, упа- 

ковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать),  сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и празднич- 

ный хлеб с учетом требований по безопасности го- 

товой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хле- 

бобулочных изделий и праздничного хлеба сложно- 

го ассортимента с учетом требований по безопасно- 

сти; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч- 

ных материалов, эстетично упаковывать хлебобу- 

лочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изде- 

лий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть професси- 

ональной терминологией, консультировать потреби- 
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  телей, оказывать им помощь в выборе хлебобулоч- 
ных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, тре-

бования к качеству, методы приготовления хле- бо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложно- го 

ассортимента, в том числе региональных, для диети-

ческого питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении хлебобулочных из- 

делий и праздничного хлеба сложного ассортимен- 

та; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- не-

ния, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформле- 

ния хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос хлебобулочных изделий и праздничного хле- ба 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного ассорти- 

мента; 

требования к безопасности хранения хлебобу- 

лочных изделий и праздничного хлеба сложного ас-

сортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобу- 

лочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента 

ПК 5.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под- 

готовку к реали- 

зации   мучных 

кондитерских из- 

делий  сложного 

ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле- 

ния, творческого оформления и подготовки к ис- 

пользованию мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслу- 

живания, обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 
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 бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра- 

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме- 

ривать продукты, входящие в состав мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 
оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 

вых продуктов с учетом требований по безопасно- 

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинар- 

ных свойств используемых продуктов и кондитер- 

ских полуфабрикатов промышленного производ- 

ства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента сложного ассорти- 

мента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 
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  определять степень готовности мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, фор-

мования мучных кондитерских изделий вруч- ную и 

с помощью средств малой механизации, вы- печки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из- 

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи- 

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер- 

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче- 

том требований по безопасности готовой продук- 

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента при их порциони- ро-

вании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч- 

ных материалов, эстетично упаковывать мучные кон-

дитерские изделия на вынос и для транспорти- рова-

ния; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите- 

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про- 

фессиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе муч- ных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, тре-

бования к качеству, методы приготовления муч- ных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического пита- ния; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 
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  виды, назначение и правила безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- не-

ния, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформле- 

ния мучных кондитерских изделий сложного ассор- 

тимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос мучных кондитерских изделий сложного ас- сор-

тимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, под- 

готовку к реали- 

зации пирожных 

и тортов сложно- 

го ассортимента с 

учетом потребно- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле- 

ния, творческого оформления и подготовки к реали- 

зации мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопас- 

ности готовой продукции 

Умения: 
оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать каче- 

ство и безопасность основных продуктов и допол- 

нительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис- 

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и кра- 

сящие вещества в соответствии с рецептурой, тре- 

бованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отме- 

ривать продукты, входящие в состав мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента в соответ- 

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления мучных кондитерских изделий 



132 

 

  сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комби- 

нировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные ма- 

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, мар- 

кировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пище- 

вых продуктов с учетом требований по безопасно- 

сти (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме- 

нять, комбинировать различные способы приготов- 

ления мучных кондитерских изделий сложного ас- 

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинар- 

ных свойств используемых продуктов и кондитер- 

ских полуфабрикатов промышленного производ- 

ства, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента сложного ассорти- 

мента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных конди- 

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, фор-

мования мучных кондитерских изделий вруч- ную и 

с помощью средств малой механизации, вы- печки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова- 

ния в процессе приготовления мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из- 

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи- 

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго- 
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  товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, ин- 

струменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитер- 

ских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче- 

том требований по безопасности готовой продук- 

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента при их порциони- ро-

вании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение муч- 

ных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковоч- 

ных материалов, эстетично упаковывать мучные кон-

дитерские изделия на вынос и для транспорти- рова-

ния; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите- 

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть про- 

фессиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе муч- ных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, тре-

бования к качеству, методы приготовления муч- ных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического пита- ния; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплу- 

атации технологического оборудования, производ- 

ственного инвентаря, инструментов, посуды, ис- 

пользуемых при приготовлении мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила приме- не-

ния, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформле- 

ния мучных кондитерских изделий сложного ассор- 

тимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос мучных кондитерских изделий сложного ас- 
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  сортимента; 
методы сервировки и подачи мучных кондитер- 

ских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. 
Осуществлять 

разработку, адап- 

тацию  рецептур 

хлебобулочных, 

мучных   конди- 

терских изделий, 

в том числе ав- 

торских,  брендо- 

вых, региональ- 

ных с учетом по- 

требностей  раз- 

личных категорий 

потребителей 

Практический опыт в: 

разработке, адаптации рецептур хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных с учетом по- 

требностей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, вку- 

совых, ароматических, красящих веществ для раз- 
работки рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых ком- 
понентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе автор- 
ских, брендовых, региональных, с учетом способа 
последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовле- 
ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
с учетом особенностей заказа, требований к без- 
опасности готовой продукции; 

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

изменять рецептуры хлебобулочных, муч- 
ных кондитерских изделий с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, 
массу готовых хлебобулочных, мучных кондитер- 
ских изделий по действующим методикам, с учетом 
норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап- 
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, раз- 
работанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления резуль- 
татов разработки новой рецептуры 
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Знания: 
наиболее актуальные в регионе традицион- 

ные и инновационные методы, техники приготов- 

ления хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий; 

новые высокотехнологичные продукты и 



136 

 

  инновационные способы приготовления; современ-

ное высокотехнологичное обору- 

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ- 

ных продуктов с дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сы- 

рья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, со- 

ставления технологической документации по ее ре- 

зультатам; 

правила расчета себестоимости хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06. 
 

Организация и 

контроль теку- 

щей деятельно- 

сти подчиненно- 

го персонала 

ПК 6.1. 
Осуществлять 

разработку ассор- 

тимента кулинар- 

ной и кондитер- 

ской продукции, 

различных видов 

меню  с учетом 

потребностей раз-

личных  кате- 

горий потребите- 

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассорти- 

мента кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, ку- 

линарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочте- 

ния посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных сег- 

ментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды 

меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом 

типа организации питания, его технического осна- 

щения, мастерства персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в меню, типа кух- 

ни, сезона и концепции ресторана, числа конкури- 

рующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кули- 

нарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом 

профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные опи-

сания блюд; 

выбирать формы и методы презентации ме- 

ню, взаимодействовать с руководством, потребите- 

лем в целях презентации новых блюд меню; 
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  владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им по- 

мощь в выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 

кондитерскую  продукцию  в меню и использовать 

различные способы оптимизации ме- 

ню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресто- 

ранной моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана 

и меню; 

названия основных продуктов и блюд в раз- 

личных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классиче- 

ское ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в насто- 

ящее время; 

принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; ос-

новные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические варианты и акту- 

альные закономерности сочетаемости блюд и алко- 

гольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, при-

емлемого с кулинарной и коммерческой точек зре-

ния, организаций питания с разной ценовой кате- го-

рией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияю- 

щие на цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в организа- 

ции питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализирован- 

ного программного обеспечения для разработки ме- 

ню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской 

продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на по- 

требителя 

ПК 6.2. 
Осуществлять те- 

кущее планиро- 

вание, координа- 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования дея- 

тельности подчиненного персонала с учетом взаи- 

модействия с другими подразделениями; 
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 цию деятельности 

подчиненного 

персонала с уче- 

том взаимодей- 

ствия с другими 

подразделениями 

координации деятельности подчиненного 
персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и 

другими структурными подразделениями организа- 

ции питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребно- 

сти организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разраба- 

тывать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случа- 

ев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную докумен- 

тацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их вли- 

яние на планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного планирования работы 

бригады/команды; 

методы привлечения членов брига- ды/ко-

манды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых ра- 

бот членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бри- 

гадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязан- 

ностей, графиков работы и табеля учета рабочего 

времени; 

правила работы с документацией, составле- 

ние и ведение которой входит в обязанности бри- га-

дира; 

нормативно-правовые документы, регулиру- 

ющие область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения про- 
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  блем в работе, эффективного общения в брига- де/ко-

манде; 

психологические типы характеров работни- 

ков 

ПК 6.3. 
Организовывать 

ресурсное обес- 

печение деятель- 

ности подчинен- 

ного персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения дея- 

тельности подчиненного персонала; 

контроле хранения запасов, обеспечении со- 

хранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; оце-

нивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять доку- 

ментацию по учету товарных запасов, их получению 

и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной про- 

граммы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, то- 

варное соседство сырья, продуктов в процессе хра- 

нения; 

проводить инвентаризацию, контролировать со- 

хранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хране- 

нии) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в орга- 

низациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских 

помещений, холодильного и морозильного оборудо- 

вания; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, отсут- 

ствие/недостаток информации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персо- 

нала в области безопасности хранения пищевых про-

дуктов и ответственности за хранение продуктов и 

последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности; 
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  графики технического обслуживания холо- 

дильного и морозильного оборудования и требова- 

ния к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запа- 

сов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов 

продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хра-

нении); 

современные тенденции в области обеспече- 

ния сохранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. Осу- 
ществлять  орга- 

низацию  и  кон- 

троль текущей 

деятельности под-

чиненного персо-

нала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы производ- 

ственного персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; органи-

зации текущей деятельности персона- 

ла 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стан- 

дартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, ку- 

линарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой ку-

линарной и кондитерской продукции, проводить бра-

кераж, вести документацию по контролю каче- ства 

готовой продукции; 

определять риски в области производства кули- 

нарной и кондитерской продукции, определять кри- 

тические точки контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области орга- 

низации питания различных категорий потребите- 

лей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), про-

фессиональные стандарты, должностные ин- струк-

ции, 

положения, инструкции по пожарной без- 

опасности, технике безопасности, охране труда пер-

сонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 



141 

 

  ресторана; 
правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ 

ISO 9001-2011 

классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготов- 

ления кулинарной и кондитерской продукции, спо- 

собы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни 

для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональ- 

ные обязанности и области ответственности пова- 

ров, кондитеров, пекарей и других категорий работ- 

ников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки ка-

чества работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственно- 

го контроля; 

основные производственные показатели под- 

разделения организации питания; 

правила первичного документооборота, уче- 

та и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов  производства, 

обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции  и  передовые техно- 

логии, процессы приготовления продукции соб- 

ственного производства; 

правила составления графиков выхода на ра- 

боту 

ПК 6.5. Осу- 
ществлять  ин- 

структирование, 

обучение пова- 

ров, кондитеров, 

пекарей и других 

категорий работ- 

ников  кухни  на 

рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондите- 

ров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем ме- 
сте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчи- 

ненного персонала, определять потребность в обу- 

чении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; оцени-

вать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с 

политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регла- 

ментов организации питания, ответственность за ка-

чество и безопасность готовой продукции; 
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  проводить тренинги, мастер-классы, ин- 

структажи с демонстрацией приемов, методов при- 

готовления, оформления и подготовки к реализации 

кулинарной и кондитерской продукции в соответ- 

ствии с инструкциями, регламентами, приемов без- 

опасной эксплуатации технологического оборудо- 

вания, инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персона- 
ла; 

способы и формы инструктирования персо- 

нала; 

формы и методы профессионального обуче- 

ния на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 

методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повы- 

шении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в обла- 

сти обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обуче- 

ния персонала; 

методики обучения в процессе трудовой дея- 

тельности; 

принципы организации тренингов, ма- стер-

классов, тематических инструктажей, дегуста- ций 

блюд; 

законодательные и нормативные документы в 

области дополнительного профессионального об- ра-

зования и обучения; 

современные тенденции в области обуче- 

ния персонала на рабочем месте и оценки результа- 

тов обучения 

 


