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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 Область применения программы 

 

 Рабочая программа учебной практики  является частью  основной профес-

сиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государ-

ственным образовательным стандартом по профессии среднего профессиональ-

ного образования  43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Ми-

нистерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистраци-

онный № 44828) (на базе основного общего образования; на базе среднего общего 

образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки высоко-

квалифицированных рабочих кадров. специальности  Приказ Минобрнауки Рос-

сии от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучаю-

щихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юс-

тиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785); 

 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего професси-

онального образования по специальности среднего профессионального образо-

вания от 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего профессионального образова-

ния по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистриро-

ван Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, ре-

гистрационный № 44828); 

  Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования. № 464 от 

14.06.2013г.;  

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 

610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сен-

тября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 

597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сен-

тября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 

914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 де-

кабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации. 
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- утвержденного Приказом Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профес-

сиональных стандартов индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП 

«Федерация рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный 

реестр профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции. 

 

В части освоения основного вида деятельности (ВД):  

 
Наименование основных 

видов деятельности 

 
Наименование профессиональ- 

ных модулей 

 

Квалификация 

«Специалист по поварскому 

и кондитерскому делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления 

и подготовки к реализа- 

ции полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изде- 

лий сложного ассорти- 

мента 

Организация и ведение процес- 

сов приготовления и подготов- 

ки к реализации полуфабрика- 

тов для блюд, кулинарных из- 

делий сложного ассортимента 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации го- 

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложно- 

го ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания 

Организация и ведение процес- 

сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных из- 

делий, закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей 

различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслужи- 

вания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации хо- 

лодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

Организация и ведение процес- 

сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ас- 

сортимента с учетом потребно- 

стей различных категорий по- 

требителей, видов и форм об- 

Осваивается 

различных категорий по- 

требителей, видов и форм 

обслуживания 

служивания  
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Организация и ведение 

процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации хо- 

лодных и горячих десер- 

тов, напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслужи- 

вания 

Организация и ведение процес- 

сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассорти- 

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслужи- 

вания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовле- 

ния, оформления и под- 

готовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий по- 

требителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процес- 

сов приготовления, оформле- 

ния и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кон- 

дитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потреб- 

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Организация и контроль теку-

щей деятельности подчиненно- 

го персонала 

Осваивается 

 

ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 

 

Общие компетенции 
 
 

Код 

ком- 

петен- 

ции 

 

Формулировка компе- 

тенции 

 
Знания, умения 
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К 

01 

Выбирать способы ре- 

шения задач профессио- 

нальной деятельности, 

применительно к раз- 

личным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про- 

фессиональном и/или социальном контексте; анализи- 

ровать задачу и/или проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для ре-

шения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессио- 

нальной и смежных сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и последствия своих дей- 

ствий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; ос- 

новные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социаль- 

ном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональ- 

ной и смежных сферах; структура плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 

02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходи- 

мой для выполнения за- 

дач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; пла- 

нировать процесс поиска; структурировать получае- 

мую информацию; выделять наиболее значимое в пе- 

речне информации; оценивать практическую значи- 

мость результатов поиска; оформлять результаты по- 

иска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; при- 

емы структурирования информации; формат оформле- 

ния результатов поиска информации 

ОК 

03 

Планировать и реализо- 

вывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно- пра-

вовой документации в профессиональной деятель- 

ности; выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональ- 

ная терминология; возможные траектории профессио- 

нального развития и самообразования 

ОК 

04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

Умения: организовывать работу коллектива и коман- 

ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 
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взаимодействовать с кол-

легами, руковод- ством, 

клиентами. 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуни- 

кацию на государствен- 

ном языке с учетом осо- 

бенностей социального и 

культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного кон- 

текста; правила оформления документов. 

ОК 

06 

Проявлять гражданско- 

патриотическую пози- 

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных об-

щечеловеческих цен- но-

стей. 

Умения: описывать значимость своей профессии Пре-

зентовать структуру профессиональной деятельно- сти 

по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической пози- 

ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессио- 

нальной деятельности 

ОК 

07 

Содействовать сохране- 

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф- 

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуаци- 

ях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно- 

сти; определять направления ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной деятельности по профессии (спе-

циальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ве- 

дении профессиональной деятельности; основные ре- 

сурсы, задействованные в профессиональной деятель- 

ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 

08 

Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и укреп- 

ления здоровья в про- 

цессе профессиональной 

деятельности и поддер- 

жание необходимого 

уровня физической под- 

готовленности. 

Умения: использовать физкультурно- оздоровитель-

ную деятельность для укрепления здоро- вья, дости-

жения жизненных и профессиональных це- лей; при-

менять рациональные приемы двигательных функций 

в профессиональной деятельности; пользо- ваться 

средствами профилактики перенапряжения ха- рак-

терными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультур- 

ном, профессиональном и социальном развитии чело- 

века; основы здорового образа жизни; условия профес- 

сиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности); средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 

09 

Использовать информа- 

ционные технологии в 

профессиональной дея- 

тельности 

Умения: применять средства информационных техно- 

логий для решения профессиональных задач; исполь- 

зовать современное программное обеспечение 
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Знания: современные средства и устройства информа- 

тизации; порядок их применения и программное обес- 

печение в профессиональной деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться професси- 

ональной документацией 

на государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые профессио- 

нальные темы; участвовать в диалогах на знакомые об-

щие и профессиональные темы; строить простые вы- 

сказывания о себе и о своей профессиональной дея- 

тельности; кратко обосновывать и объяснить свои дей- 

ствия (текущие и планируемые); писать простые связ- 

ные сообщения на знакомые или интересующие про- 

фессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессио- 

нальная лексика); лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и процессов професси- 

ональной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направлен- 

ности 

ОК 

11 

Планировать предпри- 

нимательскую деятель- 

ность в профессиональ- 

ной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммер- 

ческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про- 

  центным ставкам кредитования 

  Знания: основы предпринимательской деятельности; 

  основы финансовой грамотности; правила разработки 

  бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

  кредитные банковские продукты 

 

Профессиональные компетенции 
 
 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

 

Показатели освоения компетенции 
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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- 

  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 
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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 

 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 
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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- 

  рья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыб- 

ного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, фи- 

литирования экзотических и редких видов сырья 
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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- 

стей различных 

категорий потре- 

бителей, видов и 

форм обслужива- 

ния 

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 

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- 



29 
 

  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 
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  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- 
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  ществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; определять  

степень  готовности,  доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо- 

собом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 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, 



57 
 

  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- 



61 
 

  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 
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  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 
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  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 
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  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 
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  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 

 

1.3. Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики: 

 
 

Всего 14 недель, 504    часов. 
 



 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение  

обучающимися видов профессиональной деятельности (ВД), в том числе  

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по- 
луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 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 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практиче- 

ский опыт 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 
разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемо-

сти сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- ответствии с инструкци-

ями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с уче- том тре-

бований к безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабри- 

катов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 



 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; обеспечивать  нали-

чие, контролировать хранение и рациональное  использование сырья, продук-

тов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; органи-

зовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме- ритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку- мента-

цию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы- рья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотиче- ских и ред-

ких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассор- тимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к без-

опасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологическо- го обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери- тельных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традицион-

ных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготов-

ления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготов- лении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработан-

ного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 



 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать профес- 

сиональными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен- 

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 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 категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
сложного ассортимента 

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

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 
телей, 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 учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу- 
живания 

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 

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 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практиче- 

ский опыт 

разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- ва-

ния; 

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различ- 



 

 ными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных; 

упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к без- 

опасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроле хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 
рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис- 

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова- 

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 

ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-

ческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде- лий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требова- 

ний к безопасности готовой продукции; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве- ществ 

знания требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения су- 

пов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- ти-

мента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложно- 

го ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной про- 

дукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 



 

ВД 3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор- 

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со- 
усов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
зации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка- 

тегорий 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 ассорти- 

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимен- 

та с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.7 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь прак- 

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи- 

вания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслужива- 

ния; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к ра-

боте и безопасной эксплуатации технологического оборудования, про- из-

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со-

ответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления раз- 

личными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холод- 

ных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без- 

опасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 



 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

 

 

Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 обслу- 

живания 

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

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

ответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа- 
ции холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных 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 различ- 

ных 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 потребно- 

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 



 

Иметь прак- 

тический 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об- 

служивания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслужива- 

ния; 

организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к ра-

боте и безопасной эксплуатации технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различ- 

ными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе автор- 

ских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без- 

опасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изме- 

нением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требо- ва-

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 
ям; 

 

 

Перечень профессиональных компетенций 

 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти- 

мента 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 разнообраз- 

ного 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 потребно- 

стей 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 различ- 

ных 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 
 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практи- 

ческий опыт 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы- 

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пе- 

каря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери- тель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полу- 

фабрикатов; 

приготовления различными методами, творческого оформления, эс- 

тетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без- 

опасности; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабри- 

катов; 

подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрика- 

тов промышленного производства; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис- 

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требова- 

ний к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 
ям; 



 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рациональ- 

ного использования основных и дополнительных ингредиентов, примене- 

ния ароматических, красящих веществ; 

проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, за- 

мес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хле- 

бобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, при- 

готовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформ-

ления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кон- дитер-

ских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендо- вые, 

региональные; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих сме- 

сей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства 

при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-

ческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве- ществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра- 

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 



 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 
ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз- 

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо- 

лодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ- ле-

ния и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приго- товле-

ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; спо-

собы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков; правила  

составления  меню,  разработки  рецептур,  составления за- 

явок на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи 

холодных и горячих десертов, напитков 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, тре- 

бований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требовани- 

ям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-

ческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, реги- ональ-

ных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве- ществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 



 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен- 

ной санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- из-

мерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо- 

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформ- 

ления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-

сортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной про-

дукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

Перечень профессиональных компетенций 

 

 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 подчиненно- 
го персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
 персонала 

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

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь практи- 

ческий опыт 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецеп- 

тур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе ав- 

торских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных кате- 

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного 

персонала; 

осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

организации и контроля качества выполнения работ по приготовле- 

нию блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других 

категорий работников кухни на рабочем месте 



 

уметь контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, конди- 

терских изделий, напитков; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и дру- 

гих ресурсов; 

взаимодействовать со службой обслуживания и другими структур- 

ными подразделениями организации питания; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом по- треб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- ния; 

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; состав-

лять калькуляцию стоимости готовой продукции; планировать, орга-

низовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности организации пита- 

ния; 

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий ра-

ботников кухни на рабочих местах; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществ- 

лять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудо- 

вой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные по-

казатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

знать нормативные правовые акты в области организации питания различ- 

ных категорий потребителей; 

основные перспективы развития отрасли; 
современные тенденции в области организации питания для различ- 



 

 ных категорий потребителей; классифика-

цию организаций питания; структуру 

организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кон- 

дитерской продукции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм об-

служивания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и обла- 

сти ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий ра- 

ботников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ исполни- 

телей; 

виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

методы контроля возможных хищений запасов; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

программное обеспечение управления расходом продуктов и движе- 

нием готовой продукции; 

правила составления калькуляции стоимости; 

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продук- 

тов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных от- 

четов; 

процедуры и правила инвентаризации запасов 

 
 
 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать профессиональными компетенциями 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок простого ассортимен- 

та 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 ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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

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

простого ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 
телей, 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 обслуживания 

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

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья простого ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу- 
живания 



 

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 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практиче- 

ский опыт 

-организации рабочего места для первичной обработки сырья и приготовле-

ния полуфабрикатов;  

-организации рабочего места для тепловой обработки полуфабрикатов и при-

готовления 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  и 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; 

уметь -обрабатывать сырьё и приготавливать полуфабрикаты для простой и средней 

сложности блюд; 

-готовить блюда и кулинарные изделия, требующие кулинарной обработки 

простой и средней сложности; 

-выбирать и безопасно  пользоваться  производственным  инвентарем и тех-

нологическим оборудованием; 

-оценивать качество и безопасность готовой продукции различными мето-

дами;  

-определять режим хранения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции. 

знания ассортимент полуфабрикатов для простой и средней сложности блюд; 

основные критерии оценки качества сырья для простой и средней сложности 

блюд; 

методы 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  и использование 

различных технологий, оборудования и инвентаря; 

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

рога, холодных блюд, салатов и напитков; 

основные критерии оценки качества блюд простой и средней сложности; 

контроля качества и безопасности готовой продукции; 

организации порционирования (комплектации) и раздачи блюд массового 

спроса;  

 
 
 
 



 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план 

 
 

Коды профес-

сиональных 

компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 
Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 

Практика 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа обучающегося 

Учеб-

ная, 

часов 

Производ-

ственная (по 

профилю спе-

циальности), 

часов 

 

Всего, 

часов 
В т.ч. 

практическ

ие занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсо-

вая ра-

бота 

(про-

ект), 

часов 

Всего, 

часов 
в т.ч., кур-

совая ра-

бота (про-

ект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 Учебная практика     

ОК 1-7,9-11  

ПК 1.1- 1.4 

Раздел 1. Организация и ведение процессов приготовления и подго-

товки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

72  72  

ОК 1-7,9,10 

ПК 2.1- 2.8 

Раздел 2. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

72  72  

ОК 1-10 

ПК 3.1- 37 

Раздел 3. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации холод-ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслуживания 

72  72  

ОК 1-10 

ПК 4.1- 4.6 

Раздел 4. Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации холод-ных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслу- 

живания 

72  72  

ОК 1-11  

ПК 5.1- 5.6 

Раздел 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформле-

ния и подготовки к реализации хлебобу-лочных, мучных кондитер-

ских из-делий сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

72  32472  

ОК 1-11  

ПК 6.1- 6.5 

Раздел 6 Организация и контроль текущей деятельности подчинен-

ного персонала 
72      72  

ОК 1-11  

ПК 7.1- 7.6 

Раздел 7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям ра-

бочих, должностям служащих (повар) 

72      72  

Всего: 504      504  

 



 

 
 

3.2.Содержание  учебной   практики 
 

  
Профессиональный модуль ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

36 

Раздел УП 1.  72 

Тема Приготовление и подго-

товка к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассор-

тимента 

Содержание   

8 

 
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

8 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом. 

8 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно- 

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

8 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с 

учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чи-

стоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

8 

Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос. 

Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и сроков. 

8 

Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания. 

8 

Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организа-

ции питания). 

8 

Раздел УП 2. 72 

Содержание    



 

Тема Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

8 

 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

8 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом. 

8 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно- 

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

8 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полу-

фабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов при-

готовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
 

8 

Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

8 

Хранение с учетом температуры подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требо-

ваний к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требо-

ваний по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

8 

Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания. 

Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

8 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стан-

дартами чистоты. 

8 

Раздел УП 3 72 

Тема Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

Содержание   

8 
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 



 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

8 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом. 

8 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно- 

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

8 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе реги-

ональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стан-

дартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8 

Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Хранение с учетом температуры подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресур-

сов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции 

8 

Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом тре-

бований к безопасности пищевых продуктов. 

Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требо-

ваний по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хо-

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

8 

Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

8 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания 

8 

Раздел УП 4.   72 

Тема Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков слож-

ного ассортимен- та с учетом 

Содержание  8 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

8 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом. 

8 



 

потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

 

 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно- 

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок. 

8 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ас-

сортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требова-

ний рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, 

в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приго-

товления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаро-

безопасности, охраны труда. 
 

8 

Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вы-

нос. 

Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

8 

Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

8 

Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида 

и формы обслуживания. 

Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

8 

Раздел УП 5.  72 

Тема Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

 

Содержание 8 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 
8 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с уче-

том их сочетаемости с основным продуктом. 8 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно- 

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода. 
8 

Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости 

от вида и кулинар- ных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

8 



 

Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производствен-

ного инвен- таря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, 

охраны труда. 

8 

Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 

Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюде-

ния выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции. 

Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов 

8 

Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эф-

фективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

8 

Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стан-

дартами чистоты. 

8 

Раздел УП 6. 
 

72 

Тема Организация и контроль 

текущей деятельности подчи-

ненного персонала 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Поиск информации из различных источников, включая интернет для составления: 

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

- характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

16 

Составление: 

- характеристики исследуемой организации питания 

- миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 

- схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

- характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха). 

14 

Разработка, ведение расчетов: 

- расчетного плана-меню 

- основных производственных показателей 

14 

Разработка: 

- должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

- плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 

14 

Составление заключения 
14 



 

 

Раздел УП 07  

Тема Выполнение работ по 

одной или нескольким профес-

сиям рабочих, должностям 

служащих (повар) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
72 

Машинная обработка овощей и картофеля. Ручная доочистка и приготовление различных полуфабрикатов. 

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

Кулинарный разруб и разделка туш крупного рогатого скота. 

8 

Кулинарный разруб и разделка туш свинины и баранины. 

Приготовление полуфабрикатов из мяса. 
8 

Обработка птицы и заправка в «кармашек». 
8 

Приготовление и отпуск супов. 

 

8 

Приготовление  и отпуск припущенной рыбы. 8 

Приготовление и отпуск биточков из мяса. 

Приготовление омлета из яиц. 

8 

Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

8 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учет 

ом их сочетаемости с основным продуктом. 

8 

Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

стью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода. 

8 

ИТОГО 504 



 

 4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения учебной практики 

 

Перечень документов, необходимых для проведения учебной практики: 

 

- ФГОС СПО по специальности 43.09.15 Поварское и кондитерское дело 

- положением   о   практике   обучающихся,   осваивающих   основные  
профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования   

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Рос- сийской Феде-
рации»; 
- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении По- рядка разра-
ботки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения 
реестра примерных основных образовательных программ»; 
- Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юс-
тиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный 
№ 44828); 
- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организа-
ции и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам сред-
него профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Россий-
ской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации 
образовательной деятельности); 
-Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка прове-
дения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего про-
фессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Феде-
рации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 
-Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о 
практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образова- тельные про-

граммы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Мини- стерством юсти-
ции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785); 
-Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министер- ства труда и со-
циальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Мини-
стерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 
4-й и 5-й уровни квалификации; 
-Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Мини- стерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Мини-
стерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., реги- страционный № 38940); 
4-й и 5-й уровни квалификации; 
-Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министер- ства труда и со-
циальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Мини-
стерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистраци- онный № 40270); 

4-й и 5-й уровни квалификации. 
 

4.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики: 
 

Для организации и проведения учебной практики по каждому профессиональному модулю   
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разрабатывается следующее методи-
ческое обеспечение:  
- Рабочая программа учебной практики.   



 

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, утвержденный со-

циальным партнером для каждого профессионального модуля;  
- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного контроля (зачета 
по практике) освоения компетенций;  
- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;   
- Журнал регистрации инструктажей по охране труда.  

Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля освоения профес-

сиональных и общих компетенций, проводимого в форме дифференцированного зачета, включает 

практические задания, критерии оценки выполнения. Практические задания выполняются студен-

тами на рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе образовательного комплекса или в 

соответствующем цехе базы практики.    
Практические задания для оценки  сформированности освоенных умений  
для профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение процес- сов приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента  
- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

-обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом работы и контроле их хране-

ния и расхода с учетом ресурсосбережения 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обра-

ботке различными методами экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хранении обработанного сырья с учетом требова-

ний к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обработки сырья 

 

Практические задания для оценки сформированности освоенных умений для профес-

сиональных модулей ПМ. 02, ПМ. 03, ПМ. 04, ПМ. 05,  ПМ06, ПМ07 включают демонстра-

цию практических умений в области: 
- оценки качества сырья;  
- способов обработки и подготовки сырья, приготовлении я полуфабрикатов;  
- приготовления, оформления блюд и кулинарных изделий с соблюдением требований санитарии, 
гигиены, безопасных условий труда;  
- органолептической оценки качества готовой продукции;  
- сервировки стола, подачи блюда. 

Ассортимент кулинарной продукции для  практических заданий ПМ. 02 Организация и ведение 

процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно стей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
Гречневая рассыпчатая каша с луком.  

 Каша манная молочная с маслом. 

 Каша пшенная молочная с тыквой. 

 Каша рисовая молочная с маслом. 

 Каша гречневая молочная с маслом. 

 Крупенник со сметаной. 

 Пудинг рисовый. 

 Котлеты манные.  
 Рис отварной с маслом. 

  Рис, припущенный с томатом. 

  Запеканка пшенная. 



 

  Запеканка рисовая. 

  Биточки рисовые. 

  Макаронные изделия отварные с томатом. 

  Макароны отварные запеченные с сыром. 

  Лапшевник с творогом. 

  Макаронник. 

  Бобовые, в томатном соусе. 

  Чечевица отварная с луком. 

  Яйцо отварное вкрутую.  
  Яйцо отварное всмятку. 

  Яичная кашка. 

  Яичница глазунья натуральная. 

  Яичница глазунья с мясными продуктами. 

  Омлет натуральный. 

  Омлет смешанный.  
  Сырники из творога со сметаной. 

  Сырники из творога с морковью. 

  Вареники ленивые. 

  Запеканка из творога. 

  Пудинг из творога. 

  Вареники с творогом.  
  Лапша домашняя отварная с маслом. 

  Блинчики с яблоками. 

  Блинчики с творогом. 

  Вареники с вишней 

лины со сметаной. 

Оладьи с джемом. 

суп-пюре из круп. 

 борщ 

 борщ с капустой и картофелем 

 суп молочный с макаронными изделиями 

  

 суп- Харчо  
 суп вермишелевый на курином бульоне 

 суп вермишелевый на грибном отваре 

 рассольник Домашний 

 борщ холодный 

 щи зелёные 

 суп гороховый с гренками  
 щи из свежей капусты с картофелем 

 свекольник 

 суп овощной 

 суп сладкий из с/фруктов 

 суп картофельный с фасолью 

 щи из квашеной капусты 

 окрошка мясная  
 соус сметанный 

 соус польский (натуральный) 

 соус грибной с  томатом 

 соус тар – тар 

 соус грибной 

 соус красный с луком  



 

 соус сметанный 

 соус томатный 

 соус сметанный с томатом 

 соус молочный 

 соус красный основной 

 соус сметанный с луком  
 соус паровой 

 соус сухарный 

 соус кисло-сладкий 

  соус белый основной 

 соус луковый 
 
рыба паровая с гарниром. 

рыба отварная, соус польский с гарниром. 

рыба в рассоле с гарниром. 

рыба жаренная по – Ленинградски;  
рыба жаренная с зеленым маслом с гарниром. 

рыба жаренная на гриле с гарниром. 

шашлык из рыбы с гарниром.  
рыба жаренная во фритюре целиком, порционным куском с гарниром.  
рыба в тесте кляр с гарниром.  
рыба запеченная по – Русски; 

рыба запеченная по –Московски,; 

солянка рыбная на сковороде. 

котлеты рыбные с гарниром. 

биточки рыбные с гарниром. 

зразы рыбные с гарниром. 

фрикадельки рыбные.  
тефтели рыбные с гарниром. 

креветки отварные; 
креветки жареные с соусом;  
креветки жаренные на гриле. 
 

мясо отварное с гарниром 

язык отварной с соусом 

сосиски отварные с гарниром 

бифштекс с яйцом  
антрекот с гарниром 

эскалоп с гарниром 

котлета отбивная свиная с гарниром 

ромштекс с гарниром 

бефстроганов с гарниром 

поджарка с гарниром 

шашлык с гарниром 

мясо тушеное с гарниром 

мясо духовое с гарниром 

говядина в кисло – сладком соусе  
гуляш с гарниром 

азу с гарниром 

плов 

люля-кебаб с гарниром 

котлеты с гарниром 



 

биточки с гарниром 

оладьи из печени.  
курица отваренная с гарниром 

курица жаренная с гарниром 

котлеты рубленые из птицы с гарниром 

 

Ассортимент кулинарной продукции для  практических заданий ПМ. 03   

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно 
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

простые и сложные открытые бутерброды. 

закрытых бутербродов (сэндвичи). 

закусочных бутербродов (канапе) 

винегреты. 

салат из свежих овощей и помидоров. 

салат овощной. 

салат «весна».  
салат витаминный. 

салат цезарь. 

салат мясной. 

салат столичный. 

салат рыбный. 

салат- коктейль с ветчиной и сыром.  
сельдь с гарниром. 

сельдь рубленная 

рыба жаренная под маринадом. 

паштет из печени. 

студень мясной с соусом хрен. 

язык с гарниром.  
икра баклажанная. 

баклажаны тушеные с помидорами 

яйца фаршированная. 

салатные заправки. 

холодные соусы, мысленные смеси. 

Ассортимент кулинарной продукции для  практических заданий ПМ. 04   
 
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслужи 

вания   
 
 Кисель клюквенный жидкой и средней густоты 

 Кисель молочный средней и густой консистенции  
 желе из цитрусовых 

 желе молочное 

мусс яблочный ( на крупе манной ) 

 мусс лимонный 

 мусс клюквенный (фруктовый) 

самбук абрикосовый 

  самбук яблочный  
 крем ванильный на сметане 

 крем шоколадный 



 

 яблоки в тесте 

 яблоки в сиропе 

 яблоки печеные 

 шарлотка с яблоками  
 блинчики с начинками 

 пудинг ( сухарный ) 

 чай с лимоном 

 кофе черный со сливками 

 кофе на молоке 

 какао с молоком 

 шоколад со взбитыми сливками  
 компот из сухофруктов 

 компот из свежих плодов и ягод 

 морс клюквенный 

 квас хлебный 

тирамису 

чизкейк 

фондю 

фламбе 

пирожное «Павлова» 

щербет 

 

Ассортимент кондитерской  продукции для  практических заданий ПМ. 05 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания 
1. пироги с капустой  
2. расстегаи с рисом и грибами  
3. хлеб багет  
4. пицца  
5. плюшка Московская  
6. пирожки с мясом  
7. сосиска в тесте  
8. булочка с корицей  
9. пирожки с яблоками  
10. пирожки с капустой  
11. булочка с орешками «Фантазия»  
12. ватрушка  
13. пирожки с рисом и яйцом  
14. пицца Школьная  
15. булочка с джемом  
16. сочник с творогом  
17. кекс столичный  
18. языки слоеные  
19. валованы  
20. яблоко в тесте  
21. кекс творожный  



 

22. хачапури В/С  
23. хачапури с сыром  
24. профитроли  
25. меренги  
26. пирог с корицей  
27. пирог бисквитный с яблоками  28. торт йогуртовый с клубникой 

 

29.  
пирожное бисквитное с консервированными фруктами 

 

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению:  
Реализация программы УП ПМ. 01- 05  может осуществляться в учебном кулинарном или 

учебном кондитерском цехе в образовательном комплексе, а также в производственных цехах (за-
готовочных, горячем, холодном,  
кондитерском, кулинарном), соответствующих осваиваемым видам профессиональной деятель-
ности. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной практики   
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

Компьютер -  1 шт: 

Многофункциональное устройство – 1 шт.; 

Стол-трапеция  -10 шт.; 

Стол письменный  - 1 шт.; 

Стол для презентации готовых кулинарных изделий – 1 шт.; 

Кресло -12 шт.;   

Аппарат упаковочный вакуумный  - 2шт; 

весы настольные электронные  ВК-3000,1 – 14шт; 

Миксер планетарный Gastromix B5-10шт; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Морозильный шкаф ШХн-0,5 -4шт; 

мясорубка М-50С-2шт; 

Пароконвектомат  ПКА-6-1/1 ПМ2-01-10шт; 

Стол- подставка под пароконвектомат  -10шт; 

Плита индукционная INDO IN3500S-40шт,  

Льдогенератор – 1 шт.;  

Тестораскаточная машина – 1 шт; 

Система канализации с жироуловителями-10шт; 

Слайсер AIRHOT SL 220-3шт; Соковыжималка JAU SJ-200 шнековая -2шт; 

Стол производственный- 21шт; 

Стол с моечной ванной - 11шт; 

Фритюрница AIRHOT EF4-3шт; 

Шкаф холодильный "Бирюса-310"-14шт; 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-10-1/1-2шт; 

Блендер -12шт; 

Дезинфектор рук -2шт; 

Кулер LESOTO - 5шт; 

Микроволновая печь AIRHOT W900- 3шт; 

Кофемашина с капучинатором – 1 шт.; 



 

Газовая горелка (для карамелизации) – 1 шт.;  

Набор инструментов для карвинга–1 шт.;  

Овоскоп – 1 шт; 

Термометр-2шт,  

Стеллаж 4-х уровневый- 14шт;  

Стол производственный -31шт; 

Часы настенные -4шт; 

Ящик для хранения  -20шт; 

Инвентарь кухонный. 

Учебный кондитерский цех 

Аппарат упаковочный вакуумный – 1 шт.;  

Аппарат шоковой заморозки 4-ех уровневый – 1 шт.; 

Ванна моечная сварная – 1 шт.; 

Ванна с рабочей поверхностью – 1 шт.;  

Весы ВК-3000,1 – 1 шт.;  

Конвекционная печь КЭП-4 – 1 шт.;  

Куттер AIRHOT VC-6 – 1 шт.; 

Льдогенератор – 1 шт.;   

Миксер планетарный -1 шт.; 

Мясорубка М-50С – 1 шт.; 

Пароконвектомат  ПКА-6-1/1 ПМ2-01 – 1 шт.; 

Подставка под пароконвектомат – 1 шт.;  

Плита индукционная INDOKOR-  4 шт.; 

Пресс для пиццы – 1 шт.;   

Соковыжималка  шнековая – 1 шт.; 

Стол  кондитерский – 1 шт.; 

Стол производственный – 5 шт.; 

Стол холодильный ТМ 2G Npizza-G-1шт; 

Термостат – 1 шт.; 

Тестораскатка для пиццы – 1 шт.;  

Фризер для мягкого мороженого – 1 шт.; 

Шкаф пекарский подовый ЭШ-1К – 1 Шкаф конвекционный электрический – 1 шт.;  

Шкаф расстоечный– 1 шт.;  

Шкаф холодильный "Полаир – 2 шт.; 

Пирометр  ВЕ-8860B – 1 шт.;  

Блендер- 2 шт.;  

Газовая горелка для  карамелизации – 1 шт.; 

Дизенфектор рук – 1 шт.  

Контейнер для продуктов – 2 шт.;  

Корзина для мусора- 3 шт.;   

Овоскоп – 1 шт.;    

Стеллаж полочный – 1 шт.; 

Термометр для карамели- 1 шт. 

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 коктейлей; 

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, спиральный) Тестомесиль-

ная 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 (двухсекцион-

ная) 

Стеллаж передвижной 

 

4.4  Требования к руководителям практики от образовательного учреждения и органи-

зации 
 

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических) 

кадров, обеспечивающих проведение учебной практики: среднее  
профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю пре-

подаваемого профессионального модуля. Мастера производственного обучения должны иметь на 

1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для 

выпускников. Опыт деятельности в предприятиях общественного питания является обязательным 

для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти пре-

подаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных 

организациях не реже 1 раза в 3 года. 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

  



 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения  
профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером производственного обучения 
в процессе проведения практических занятий с  
использованием инструкционно-технологических карт, включающих индивидуальные задания, 

критерии их оценки. Текущий контроль усвоения знаний и практических умений в области расче-

тов количества отходов при обработке сырья и определения массы обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов может осуществляться по тестам или с использованием контрольных и практи-

ческих модулей ЭОР с сайта ФЦИОР для специальности 43.02.5 Поварское и кондитерское дело. 

Использование ЭОР позволяет самостоятельно производить оценку собственных достижений сту-

дентами.  
Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций осуществляется в 

виде дифференцированного зачета, на основании выполнения обучающимся индивидуальных за-

даний в конце учебной практики каждого профессионального модуля. На проведение зачета отво-

дится 4 часа, в процессе которого студенты демонстрируют сформированность профессиональных 

и общих компетенций осваиваемого вида профессиональной деятельности.  
Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде самостоятельного вы-

полнения учащимися производственных заданий по профессии, соответствующих 2-3 разряду по-

вара. Оценку выполненных заданий осуществляет независимая комиссия, включающая предста-

вителя социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара производства базы прак-

тики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из числа  
преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного обучения. Задания для 

проверочных работ рассматривают на заседании ПЦК мастеров п/о и преподавателей спец. дис-
циплин. По результатам проверочных работ составляется протокол промежуточной аттестации.  

Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных модулей в раз-

дел учебной практики. По итогам промежуточной аттестации (ДЗ) обучающийся допускается к 
прохождению производственной практики по ПМ. 

 
Формы и методы контроля и оценки результатов учебной практики позволяют прове-

рить у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие 
общих компетенций и обеспечивающих их умений. 

 
 

Код 

ком- 

петен- 

ции 

 

Формулировка 

компе- 

тенции 

 
Знания, умения 

ОК 

01 

Выбирать спо-

собы ре- шения 

задач профес-

сио- нальной 

деятельности, 

применительно 

к раз- личным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализи- ровать за-

дачу и/или проблему и выделять её составные части; опре-

делять этапы решения задачи; выявлять и эффективно ис-

кать информацию, необходимую для решения задачи и/или 

проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ре-

сурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессио- наль-

ной и смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих дей- 

ствий (самостоятельно или с помощью наставника). 



 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; ос- новные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социаль- ном контек-

сте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональ- ной 

и смежных сферах; структура плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 

02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходи- мой 

для выполнения 

за- дач професси-

ональной дея-

тельности 

Умения: определять задачи поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; пла- нировать 

процесс поиска; структурировать получае- мую информа-

цию; выделять наиболее значимое в пе- речне информа-

ции; оценивать практическую значи- мость результатов по-

иска; оформлять результаты по- 

иска 

Знания номенклатура информационных источников, при-

меняемых в профессиональной деятельности; при- емы 

структурирования информации; формат оформле- 

ния результатов поиска информации 



 

ОК 

03 

Планировать и реализо- 

вывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно- пра-

вовой документации в профессиональной деятель- 

ности; выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональ- 

ная терминология; возможные траектории профессио- 

нального развития и самообразования 

ОК 

04 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с кол-

легами, руковод- ством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и коман- 

ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуни- 

кацию на государствен- 

ном языке с учетом осо- 

бенностей социального и 

культурного контекста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного кон- 

текста; правила оформления документов. 

ОК 

06 

Проявлять гражданско- 

патриотическую пози- 

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных об-

щечеловеческих цен- но-

стей. 

Умения: описывать значимость своей профессии Пре-

зентовать структуру профессиональной деятельно- сти 

по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической пози- 

ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессио- 

нальной деятельности 

ОК 

07 

Содействовать сохране- 

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф- 

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуаци- 

ях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно- 

сти; определять направления ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной деятельности по профессии (спе-

циальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ве- 

дении профессиональной деятельности; основные ре- 

сурсы, задействованные в профессиональной деятель- 

ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 



 

ОК 

08 

Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и укреп- 

ления здоровья в про- 

цессе профессиональной 

деятельности и поддер- 

жание необходимого 

уровня физической под- 

готовленности. 

Умения: использовать физкультурно- оздоровитель-

ную деятельность для укрепления здоро- вья, дости-

жения жизненных и профессиональных це- лей; при-

менять рациональные приемы двигательных функций 

в профессиональной деятельности; пользо- ваться 

средствами профилактики перенапряжения ха- рак-

терными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультур- 

ном, профессиональном и социальном развитии чело- 

века; основы здорового образа жизни; условия профес- 

сиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности); средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 

09 

Использовать информа- 

ционные технологии в 

профессиональной дея- 

тельности 

Умения: применять средства информационных техно- 

логий для решения профессиональных задач; исполь- 

зовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информа- 

тизации; порядок их применения и программное обес- 

печение в профессиональной деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться професси- 

ональной документацией 

на государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные 

и бытовые); понимать тексты на базовые профессио- 

нальные темы; участвовать в диалогах на знакомые об-

щие и профессиональные темы; строить простые вы- 

сказывания о себе и о своей профессиональной дея- 

тельности; кратко обосновывать и объяснить свои дей- 

ствия (текущие и планируемые); писать простые связ- 

ные сообщения на знакомые или интересующие про- 

фессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессио- 

нальная лексика); лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и процессов професси- 

ональной деятельности; особенности произношения; 

правила чтения текстов профессиональной направлен- 

ности 
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Планировать предпри- 

нимательскую деятель- 

ность в профессиональ- 

ной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммер- 

ческой идеи; презентовать идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по про- 

  центным ставкам кредитования 

  Знания: основы предпринимательской деятельности; 

  основы финансовой грамотности; правила разработки 

  бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

  кредитные банковские продукты 

 
 

6. Перечень учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной литературы.  

Основные источники: 

 

 

- Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

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

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

- Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пи-

тания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. http://turizmrm.ru/assets/images/gost-

31984-2012-services-general-nutrition-general-requirements.pdf 

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

2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. http://docs.cntd.ru/document/1200107327 

 ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 

2015-01- 

1. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

http://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293776/4293776056.pdf  

 ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-

ния, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стан-

дартинформ, 2014.- III, 12 с. http://www.internet-law.ru/gosts/gost/56023  

 ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартин-

форм, 2014.- III, 12 с. http://docs.cntd.ru/document/1200107325  

 ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандар-

тинформ, 2014. 

– III, 11 с. http://www.internet-law.ru/gosts/gost/54760  

 ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

держанию.-Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

http://docs.cntd.ru/document/1200103473  

 ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и по-

терь сырья 

 

http://turizmrm.ru/assets/images/gost-31984-2012-services-general-nutrition-general-requirements.pdf
http://turizmrm.ru/assets/images/gost-31984-2012-services-general-nutrition-general-requirements.pdf
http://docs.cntd.ru/document/1200107327
http://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293776/4293776056.pdf
http://www.internet-law.ru/gosts/gost/56023
http://docs.cntd.ru/document/1200107325
http://www.internet-law.ru/gosts/gost/54760
http://docs.cntd.ru/document/1200103473


 

- пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. http://www.internet-

law.ru/gosts/gost/54761/  

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблю-

дением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилакти-

ческих) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 

№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.  

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са-

нитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

ного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 
12. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль-

ной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). http://minjust.consultant.ru/documents/16316?items=1&page=1  

13. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Ми-

нюсте России 02.06.2015 № 37510). http://base.garant.ru/71064520/  

14. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». http://moodle.ginfo-

edu.org:7777/PDF/PDF_PROF_DISCUSS/ps_confectioner.pdf  

15. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного пи-

тания: Сборник технических нормативов. под ред. А.И Здонов, В.А. Цыганенко, М.И. Пе-

ресичный - М.: «Гамма Пресс 2000», 2002. – 656 с. 
16. Сборник рецептур мучных, кондитерских и булочных изделий: Сборник техниче-

ских нормативов. Под общ.ред. А.В. Павлов. - СПб.: Профи, 2012.-296 с. 
1.Васюкова А. Т. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-

ственного питания: учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, Т. Р. Любецкая ; под ред. 

проф. А. Т. Васюковой. — 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Даш-

ков и К°», 2020. - 416 с. - ISBN 978-5-394-03803-7. - Текст : электронный. - 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. Ва-

сюкова, 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 общественного 

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 профессиональ-

ное образование). - ISBN 978-5-16-106503-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1003603    

http://www.internet-law.ru/gosts/gost/54761/
http://www.internet-law.ru/gosts/gost/54761/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://minjust.consultant.ru/documents/16316?items=1&page=1
http://base.garant.ru/71064520/
http://moodle.ginfo-edu.org:7777/PDF/PDF_PROF_DISCUSS/ps_confectioner.pdf
http://moodle.ginfo-edu.org:7777/PDF/PDF_PROF_DISCUSS/ps_confectioner.pdf


 

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 профессиональное 

образование). — www.dx.doi.org/10.12737/24956. - ISBN 978-5-16-105703-2. - Текст : элек-

тронный. - URL: https://new.znanium.com/catalog/product/1021123    

6.Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента (2-е изд., стер.) учеб-

ник –М.:Академия,2022.-с. 

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

мия,2022.-с. 

8.Кащенко В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное посо-

бие / 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-кондитер") : 

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 обще-

ственного питания. /Под ред. Климова М.В. -М.: ООО"Дом славянской книги,2023. -576с. 

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

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

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. Ру-

бина, 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 продо-

вольственных товаров: учебник для среднего профессионального образования / М. А. Ни-

колаева, 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. Коше-

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

нальное 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 978-5-16-015459-6. 

- Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1225396   

Электронные ресурсы: 

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

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

Феде-рации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

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

го питанияпитания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. 

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

3. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и услови- 

ям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу- 

дарствен-ного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 



 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со- 

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи-

лактических лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государствен- ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193) 

Дополнительные источники: 

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.Васюкова, А. Т. Кухни народов мира : учебник для бакалавров / А. Т. Васюкова, 

Н. М. Варварина ; под ред. проф. А. Т. Васюковой. — Москва : Издательско-торговая кор-

порация «Даш-ков и К°», 2019. — 336 с. - ISBN 978-5-394-03040-6. - Текст : электронный. 

- URL: https://znanium.com/catalog/product/1081697  (дата обращения: 26.08.2024). – Режим 

доступа: по подписке 

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

ственного питания: Учебное пособие / Г.М. Зайко, Т.А. Джум. - Москва : Магистр:  НИЦ 

ИНФРА-М, 2020. - 560 с. ISBN 978-5-9776-0060-6. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/389895  (дата обращения: 26.08.2024). – Режим доступа: 

по подписке. 

4. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь на родов России для 

предприятий общественного питания : практическое руководство / под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 

2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093142  (дата обращения: 18.06.2024) 

5.Технология продукции общественного питания : учебник / под ред. А.С. Ратушного. — 2-
е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 241 с. —- ISBN 978-5-16-015493-0. 
- Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1031132  (дата обращения: 
26.08.2024). – Режим доступа: по подписке. 
6.Холодные и горячие закуски / А. С. Ратушный, С. С. Аминов, К. Н. Лобанов [и др.] ; под 
ред. А. С. Ратушного. - Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2018. — 
106 с. — (серия «Библиотека кулинара»). - ISBN 978-5-394-02638-6. - Текст : электронный. 
- URL: https://znanium.com/catalog/product/1081825  (дата обращения: 26.08.2024). – Режим 
доступа: по подписке. 
.Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для уча-

щихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е  

Электронные 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

 

(электронные) 
 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 
 
 
 



 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 


