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Рабочая программа учебной дисциплины ОП.11 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ 

СПЕЦЦЕХОВ И МИНИПРОИЗВОДСТВ  разработана на основе: 

- Приказа Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 (ред. от 17.12.2020) "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело" (Зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828); 

-Профессионального  стандарта 33.011 Повар, утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. N 

610н; 

- Профессионального стандарта 33.010 Кондитер, утвержденного  приказом Мини-

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

597н;  

- Профессионального стандарта 33.014 Пекарь, утвержденного  приказом Министер-

ства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н; 

- с  учетом Примерной  основной  образовательной  программы  по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Регистрационный номер: 43.02.15-181228. 

Дата регистрации в реестре: 28.12.2018  УМО: 43.00.00 Сервис и туризм  

по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей  в состав 

укрупнённой группы профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

 

Организация-разработчик: ОГБПОУ «Шуйский технологический колледж» 
 

Разработчики: 

Блинова Ирина Авенировна,  мастер производственного обучения первой  

квалификационной категории ОГБПОУ ШТК  
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.11 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СПЕЦЦЕХОВ И МИНИПРОИЗВОДСТВ 

  

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.11 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ 

СПЕЦЦЕХОВ И МИНИПРОИЗВОДСТВ является вариативной частью основной 

профессиональной образовательной программы по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело в соответствии с ФГОС СПО по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело  (Приказ Минобрнауки РФ № 1565 от 

09.12.2016г.) 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре  основной профессиональной    

образовательной программы:  

учебная дисциплина  относится  к  общепрофессиональному   циклу. 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения 

дисциплины: 
Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09-11 

 

- Классифицировать предприятия 

общественного питания по признакам. 

-      Использовать нормативную, 

технологическую документацию и 

справочный материал в    

профессиональной деятельности 

- Организовывать рабочие места в 

различных цехах, правильно 

пользоваться оборудованием и 

инструментами, использовать по 

назначению организовать работу на 

раздаточных линиях. 

- Рационально и эффективно 

организовывать технологический 

процесс производства и реализации 

готовой продукции, труд персонала 

- Обеспечивать  последовательность  и  

контролировать  соблюдение  

технологического процесса 

производства 

- Выполнять свои профессиональные 

обязанности на любом участке труда, 

планировать и организовывать свою и 

коллективную деятельность. 

 

- Задачи, поставленные перед 

общественным питанием, структуру 

управления предприятием, связь предмета с 

другими дисциплинами. 

- Отраслевые  особенности  

общественного  питания,  инфраструктура  

отрасли. 

- Типы предприятий, их характеристика и 

виды услуг, уровень обслуживания. 

- Организация снабжения предприятия 

сырьём, материалами, инвентарём, 

оборудованием. 

- Правовые  формы  и  классификация  

предприятий  общественного  питания, 

особенности их деятельности и 

функционирования. 

- Правила организации цехов: холодного, 

горячего, кондитерского, мясного, 

овощного, рыбного и других подсобных 

помещений, спеццехов и минипроизводств. 

−  

 
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 
Общие  и 

профессиональн

ые компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 
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ОК 01.  

Выбирать 
способы решения 

задач 

профессионально
й деятельности, 

применительно к 

различным 
контекстам. 

Распознавание 

сложных проблемных 
ситуаций в различных 

контекстах.  

Проведение анализа 
сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 
деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 
Определение 

потребности в 

информации. 
Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 
возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 
неочевидных. 

Разработка 

детального плана 
действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 
Оценка плюсов и 

минусов полученного 

результата, своего 
плана и его 

реализации, 

определение 
критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана.  

Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 
интерпретацию 

информации, 

необходимой для 
выполнения задач 

профессионально

й деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 
набора источников, 

необходимого для 

выполнения 
профессиональных 

задач  

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделяет в ней 
главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 
информацию в 

соответствии с 

параметрами поиска; 
Интерпретация 

полученной 

информации в 
контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники информации 

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне информации 

Оценивать практическую значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 
 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 
собственное 

профессионально

е и личностное 
развитие. 

Использование 

актуальной 

нормативно-правовой 
документацию по 

профессии 

(специальности) 
Применение 

современной научной 

профессиональной 
терминологии 

Определение 

траектории 
профессионального  

развития и 

самообразования 

Определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории профессионального и 
личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 
самообразования 

ОК 04. 

Работать в 

коллективе и 
команде, 

эффективно 

взаимодействоват

Участие в  деловом 

общении для 

эффективного 
решения деловых 

задач 

Планирование 

Организовывать работу коллектива и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 
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ь с коллегами, 

руководством, 
клиентами. 

профессиональной 

деятельность 

ОК 05. 
Осуществлять 

устную и 

письменную 
коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 
особенностей 

социального и 

культурного 
контекста. 

Грамотно устно и 
письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 
тематике на 

государственном 

языке 
Проявление 

толерантность в 

рабочем коллективе 

Излагать свои мысли на государственном языке 
Оформлять документы 

 

Особенности социального и культурного 
контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06. 

Проявлять 
гражданско-

патриотическую 

позицию, 
демонстрировать 

осознанное 

поведение на 
основе 

традиционных 

общечеловечески
х ценностей, 

применять 

стандарты 
антикоррупционн

ого поведения. 

Понимать значимость 

своей профессии 
(специальности) 

Демонстрация 

поведения на основе 
общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельности 
по профессии (специальности) 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей 
среды, 

ресурсосбережен

ию, эффективно 
действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 

безопасности при 

ведении 
профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 
ресурсосбережение на 

рабочем месте 

 

Соблюдать нормы экологической безопасности 
Определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности. 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 

информационные 

технологии в 

профессионально

й деятельности. 

Применение средств 
информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства информационных технологий для 
решения профессиональных задач 

Использовать современное программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации; 

порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессионально
й документацией 

на 

государственном 
и иностранном 

языках. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 
инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 
Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые); 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; 
строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие 
и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 

деятельности, особенности 

произношения. правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

ОК.11. 

Использовать 

знания по 
финансовой 

грамотности, 

планировать 
предприниматель

скую 

деятельность в 
профессионально

й сфере. 

Определение 

инвестиционную 

привлекательность 
коммерческих идей в 

рамках 

профессиональной 
деятельности. 

Составлять бизнес 

план. Презентовать 
бизнес-идею. 

Определение 

источников 
финансирования. 

Применение 

грамотных кредитных 
продуктов для 

открытия дела 

Выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности 
Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Кредитные банковские продукты  

ПК 1.1.  

Организовывать 
подготовку рабо-

организации и 

проведении 
подготовки рабочих 

обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований 
к безопасности; контролировать ротацию 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 
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чих мест, обору-

дования, сырья, 
материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 
соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

мест, подготовки к 

работе и безопасной 
эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных 

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 

неиспользованного сырья в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 
для производства полуфабрикатов по количеству и 

качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте производственного 
инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 
чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 
работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП), сроков  хранения 

санитарно-гигиенические требования к 

про-цессам производства продукции, в 
том числе система анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(система ХАССП); 
методы контроля качества сырья, 

продуктов; 

способы и формы инструктирования 
персона-ла в области обеспечения 

безопасных условий тру-да, качества и 

безопасности кулинарной и кондитерской 
продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного 

инвентаря и кухон-ной посуды; 
возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 
безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств; правила 

утилизации отходов; виды, назначение 
упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; виды 

кухонных ножей, правила подготовки их 
к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять 
обработку, 

подготовку 

экзотических и 
редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 
нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Подбор в 

соответствии с 
технологическими 

требованиями, оценка 

качества, 
безопасности, 

обработка 

различными методами 
экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи. 

Контроль качества и 
безопасности, 

упаковка, хранение 

обработанного сырья 
с учетом требований к 

безопасности. 

Обеспечение 
ресурсосбережения в 

процессе обработки 

сырья. 

Оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям экзотических и редких видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 
продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 
методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов  различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 
применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 
технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 
требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Методы обработки экзотических и 

редких видов сырья; 
способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из 
экзотических и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких 
видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов, 

хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, 
формования, филитирования 

экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 
подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 
для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 
ассортимента 

Организация, ведение 

процессов 

приготовления 
согласно заказу, 

подготовка к 

реализации и 
хранению 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 
изделий сложного 

ассортимента  из 

региональных, редких 
и экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы 

и нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы, 

дичи; 

контроль качества и 
безопасности 

обработанного сырья 

и полуфабрикатов, 

Контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовления 

полуфабрикатов из экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с учетом требований к 

качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно 
заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   работы с 
ножом при нарезке, измельчении вручную рыбы, мяса, 

филитировании рыбы, выделении и зачистке филе птицы, 

пернатой дичи, порционировании птицы, пернатой дичи;  
выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 
способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи 

целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фаршировать 

Ассортимент, рецептуру,  требования 

к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических 

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

современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов сложного 
ассортимента из различных видов сырья в 

соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при 
приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и 
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хранение готовой 

продукции с учетом 
требований к 

безопасности 

кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 
пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 
контролировать выбор материалов, посуды, контейнеров  

для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хранения, 
товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода готовых 
полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники  порционирования  

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения 

маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных 
полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам 

хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять 
разработку, 

адаптацию 

рецептур 
полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Разработка, адаптация 

рецептур 
полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведение расчетов, 
оформление и 

презентация 

результатов 
проработки 

 

 

Подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с 
учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований 

к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 
особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 
техники  приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, 
подготовки, хранения (непрерывный 

холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  
азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); современное 
высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; принципы, 

варианты сочетаемости основных 
продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации 
проработки рецептур; правила, методики  

расчета количества сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов; правила 
оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 
приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изде-
лий, закусок 

сложного ассор-

тимента в соот-
ветствии с инст-

рукциями и рег-

ламентами 

организации и 

проведении 

подготовки рабочих 

мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 
технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами; 

обеспечении наличия 

продуктов в соответ-
ствии с заказом, 

планом работы и 

контроле их хранения 
и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 
для производства горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и имеющихся условий 

хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-
ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ 
требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  требований, 
техники безопасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в 

том числе требования системы анализа, 
оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); методы 

контроля качества полуфабрикатов, 
пищевых продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, 
качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

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

ними; последовательность выполнения 

технологических операций; требования к 
личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды;  
возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, назначение, 

правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; виды кухонных ножей, других 
видов инстру-ментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

Контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  соусов 
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творческое 

оформление и 
подготовку к 

реализации супов 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

творческого 

оформления и 
подготовки к 

реализации супов 

сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 
сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 

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

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 
к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  супов 
сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 
хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных супов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 
нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 
сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 
создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 
использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с 
учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления 

соусов сложного ассортимента; способы 
и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного 

ассортимента; способы оптимизации 
процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 
продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; техника 
порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; методы сервировки и способы 

подачи соусов сложного ассортимента; 
температура подачи соусов сложного 

ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных соусов; 
требования к безопасности хранения 

соусов сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования 
упакованных соусов; правила общения, 

техника общения, ориентированная на 

потребителя;  базовый словарный запас 
на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 
непродолжительн

ое хранение 

горячих соусов 
сложного 

ассортимента 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
творческого 

оформления и 

подготовки к 
реализации соусов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

соусов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 

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

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  соусов 
сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; варианты 
сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич-

ных соусов; варианты подбора пряностей 
и приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 
варианты их использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования и производственного 
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региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований 
к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  соусов 
сложного ассортимента; предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать недоброкачественную 
продукцию; охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, оформление сложных 

соусов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать температуру подачи 

соусов; организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  рассчитывать стоимость соусов; вести учет 

реализованных соусов с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

инвентаря; правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
заготовок для соусов, готовых соусов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 
последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления соусов сложного 

ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в области 
приготовления соусов сложного 

ассортимента; способы оптимизации 

процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; техника 

порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; методы сервировки и способы 
подачи соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного 

ассортимента; правила разогревания 
охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения 

соусов сложного ассортимента; правила 
упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; правила общения, 

техника общения, ориентированная на 
потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации 
горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

творческого 
оформления и 

подготовка к 

реализации горячих 
блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

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

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

Ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила 
выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич-
ных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 
использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; современные, 
инновационные методы приготовления 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 
горячих блюд и гарниров из овощей, 
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недоброкачественную продукцию; 

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

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 
организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 
прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; способы 
оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; техника порционирования, 
варианты оформления сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий  для 
подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; методы сервировки и 
способы подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 
ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных горячих 

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

требования к безопасности хранения 

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

сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; правила общения, техника 
общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 
реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 
учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
творческого 

оформления и 

подготовка к 
реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

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

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом  горячих 

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

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

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

Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

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

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила 
выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; варианты сочетания 
основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 

производственного инвентаря; правила 

охлаждения и замораживания, 
размораживания заготовок для горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки, 

готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

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

оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, 
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хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки;организовывать хранение 
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

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

творога, сыра, муки; вести учет реализованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 
производства; техника порционирования, 

варианты оформления сложных горячих 

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

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос; методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд из яиц, творога, 

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

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; правила разогревания 
охлажденных, замороженных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; правила общения, 

техника общения, ориентированная на 
потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.6.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление и 

подготовку к 

реализации 
горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 
сложного 

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

творческого 
оформления и 

подготовка к 

реализации горячих 
блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

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

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые блюда для организации хранения; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи 
с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

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

Ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов 

с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; варианты 

подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 
эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и 
замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых 
горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 
последовательность выполнения 

технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления 
горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 
производства; техника порционирования, 

варианты оформления сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
для подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; методы сервировки и 
способы подачи горячих блюд из рыбы, 
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хранение сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; температура подачи 
горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, 
замороженных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; требования к 

безопасности хранения горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования 
упакованных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; правила 

общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 
реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 
птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 
учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
творческого 

оформления и 

подготовка к 
реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 
дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд 

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

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие 
блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 
оценивать качество органолептическим способом горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос; 

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

Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  горячих блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 
создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и 
приправ;ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 
использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; способы и 

формы инструктирования персонала в 
области приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; способы 
оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 
производства; техника порционирования, 

варианты оформления сложных горячих 

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

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; правила 
разогревания охлажденных, 
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вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

замороженных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
требования к безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; правила общения, техника 

общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 
иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять 
разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 
блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 
в том числе 

авторских, 

брендовых, 
региональных с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Разработка, адаптация 

рецептур горячих 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 
брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
ведение расчетов, 

оформление и 

презентация 
результатов 

проработки 

Подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; комбинировать разные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; проводить проработку 

новой или адаптированной рецептуры и анализировать 

результат, определять направления корректировки 
рецептуры; изменять рецептуры горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 
рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 
при приготовлении; оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять результат 

проработки (готовые горячие блюда, кулинарные изделия, 
закуски, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 
техники  приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; новые 

высокотехнологичные продукты и 
инновационные способы приготовления, 

хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого  азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 
прочее); современное 

высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; принципы, 
варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 
приправами; правила организации 

проработки рецептур; правила, методики  

расчета количества сырья и продуктов, 
выхода горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; правила оформления 

актов проработки, составления 
технологической документации по ее 

результатам; правила расчета 

себестоимости горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

ПК 3.1. 

Организовывать 
подготовку рабо-

чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 
кулинарных изде-

лий, закусок в со-

ответствии с ин-
струкциями и 

регламентами 

организации и 

проведении 
подготовки рабочих 

мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия 
продуктов, полуфаб-

рикатов в 

соответствии с 
заказом, планом 

работы и контроле их 

хранения и расхода с 
учетом ресурсос-

бережения 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  
оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 
демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; контролировать своевременность текущей 
уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-ровку, 

складирование, неиспользованных полуфаб-рикатов, 
пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП), сроков  хранения 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 
выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в 

том числе требования системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 
методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 
персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых 
продуктов; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 
ними; последовательность выполнения 

технологических операций; требования к 

личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря 

и кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и 
гигиены; виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 
средств; правила утилизации непищевых 

отходов; виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 
продуктов; виды кухонных ножей, других 

видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 
их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять 
приготовление, 

непродолжительн

ое хранение 

Организация и 

ведение процессов 
приготовления, 

творческого 

оформления и 

Контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода  холодных 

соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 
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холодных соусов, 

заправок с учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

подготовки к 

реализации холодных 
соусов, заправок 

сложного 

ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; контролировать температуру 
подачи холодных соусов, заправок; организовывать 

хранение сложных холодных соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос; рассчитывать стоимость холодных соусов, 

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

контакт с потребителем на раздаче;  

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 
принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных продуктов 

с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 
производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; виды, 

правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, 
последовательность выполнения 

технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления 
холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления 

холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, 
заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос; методы сервировки и способы 

подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; температура 
подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; требования к 

безопасности хранения холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных 
соусов, заправок; правила общения, 

техника общения, ориентированная на 

потребителя;  
базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление и 
подготовку к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 
приготовления, 

творческого 

оформления и 
подготовки к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 
приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода  салатов 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых салатов; варианты 

сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич-
ных салатов; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент 

вкусовых добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и 

варианты их использования; виды, 

правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 
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продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом  салатов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

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

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных салатов;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 
 консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

производственного инвентаря; правила 

хранения заготовок для салатов с учетом 
требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления 

салатов сложного ассортимента; способы 
и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных салатов для 

подачи; виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 
требования к безопасности хранения 

салатов сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования 
упакованных салатов; правила общения, 

техника общения, ориентированная на 

потребителя;  базовый словарный запас 
на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 
реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
творческого 

оформления и 

подготовки к 
реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

    Контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 
заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 
формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, 

холодные закуски сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных 

закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

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

    Ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  канапе, 
холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; правила 
выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных 

закусок; варианты сочетания основных 
продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; варианты подбора пряностей и 
приправ;  добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; правила 
охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, 

холодных закусок, готовых канапе, 
холодных закусок с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; способы и 

формы инструктирования персонала в 
области приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления сложных канапе, холодных 
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хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных 

закусок; 
организовывать хранение сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 
вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, 

замороженных канапе, холодных закусок; 
требования к безопасности хранения 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; правила упаковки на 
вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, 
ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 
реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 
нерыбного 

водного сырья 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
творческого 

оформления и 

подготовки к 
реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 
сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  продукты для 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 
блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 
обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 
оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 
правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним; характеристика 

региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов 

с другими ингредиентами для создания 
гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и 
приправ; ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 
инвентаря; правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 
безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 
холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; техника порционирования, 
варианты оформления сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; 
методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

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

рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; требования к 
безопасности хранения холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; правила 
упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 
правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 
языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление и 
подготовку к 

реализации 

холодных блюд 
из мяса, 

домашней птицы, 

дичи сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 
приготовления, 

творческого 

оформления и 
подготовки к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 
домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 
контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 

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

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

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

блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 
продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

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

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для 
организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
организовывать хранение сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос:  

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

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода  холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов 
с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 
производства и варианты их 

использования; виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования и производственного 

инвентаря; правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций;  

современные, инновационные методы 

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

сложного ассортимента;  способы и 

формы инструктирования персонала в 
области приготовления холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 
новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; методы сервировки и способы 

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

сложного ассортимента; температура 

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

сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, 
замороженных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

требования к безопасности хранения 
холодных блюд из мяса, домашней 
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птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; правила упаковки на 
вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней 

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

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 
языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять 

разработку, 
адаптацию 

рецептур 
холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 
в том числе 

авторских, 

брендовых, 
региональных с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Разработка, 

адаптация рецептур 

холодных блюд, 
кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 
авторских, 

брендовых, 

региональных с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

ведение расчетов, 

оформление и 
презентация 

результатов 

проработки. 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом  способа последующей 
термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, требований к безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; 
оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые 
холодные блюда, кулинарные изделия, закуски, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты 
и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный 

холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 
заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 
приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; правила, методики  расчета 
количества сырья и продуктов, выхода 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; правила оформления актов 
проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам; правила расчета 
себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Организовывать 

подготовку рабо-
чих мест, обору-

дования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных и горя-

чих сладких 
блюд, десертов, 

напитков в соот-

ветствии с инст-
рукциями и рег-

ламентами 

организации и 

проведении 
подготовки рабочих 

мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительных 

приборов в 

соответствии с 
инструкциями и 

регламентами; 

обеспечении наличия 
продуктов, 

полуфабрикатов в 

соответствии с 
заказом, планом 

работы и контроле их 

хранения и расхода с 
учетом 

ресурсосбережения 

обеспечивать наличие, контролировать хра-нение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом 
нормативов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение 

продуктов для производства холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 
распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы 
безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 
оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты;  
контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 
контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 
ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 
выполнении ра-бот; санитарно-

гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе 

требо-вания системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(системы ХАССП); методы контроля 
качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; виды, назначение, 
правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; последовательность выполнения 
технологических операций; требования к 

личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря 
и кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; виды, назначение, 
правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила 
утилизации непищевых отходов; виды, 

назначение упаковочных материалов, 

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

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 
их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять 
приготовление, 

творческое 

оформление и 

Организация и 

ведение  процессов 
приготовления, 

творческого 

оформления и 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; контролировать, 
осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 
примерные нормы выхода холодных 

десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 
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подготовку к 

реализации 
холодных 

десертов 

сложного  
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

подготовки к 

реализации холодных 
десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 
десертов;  контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать 
региональное сырье,  продукты для приготовления 

холодной десертов; контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  
приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов фруктов, ягод, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; обеспечивать 

безопасность готовой продукции; определять степень 
готовности, доводить до вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 
для холодных десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 
десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру подачи 
холодных десертов; организовывать хранение сложных 

холодных десертов с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость холодных десертов; вести 

учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 
потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

региональных; 

правила выбора, требования к 
качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; характеристика 
региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов пищевая, 
энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов 

сложного ассортимента; варианты 
сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; варианты подбора 
пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других 
алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, правила 

композиции, коррекции цвета; виды, 
правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 
температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  
современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

холодных десертов сложного 
ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 
отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 
техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного 

ассортимента для подачи; виды, 
назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 
холодных десертов сложного 

ассортимента; температура подачи 

холодных десертов сложного 
ассортимента; требования к безопасности 

хранения холодных десертов сложного 

ассортимента; 
правила маркирования упакованных 

холодных десертов сложного 

ассортимента; правила общения с 
потребителями;базовый словарный запас 

на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 4.3.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 
реализации 

горячих десертов 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 
реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

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

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов; контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 
десертов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональное сырье,  продукты для приготовления 

холодной кулинарной продукции 
контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 

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

ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих 

десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов 

сложного ассортимента; варианты 
сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; варианты подбора 
пряностей и приправ; ассортимент 
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соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; организовывать 
приготовление, готовить горячие десерты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; обеспечивать 
безопасность готовой продукции; определять степень 

готовности, доводить до вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 
предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; охлаждать и 
замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для горячих десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 

десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать температуру подачи 

горячих десертов; организовывать хранение сложных 

горячих десертов с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 
рассчитывать стоимость горячих десертов; вести учет 

реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; 

консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе 

вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и 
варианты их использования; правила 

выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, 
сладких соусов к ним, напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; виды, 

правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

температурный режим, 
последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные методы 
приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления 

горячих десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 
полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 
оформления горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос; методы сервировки и способы 

подачи горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента; температура 

подачи горячих десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности 
хранения горячих десертов сложного 

ассортимента; правила маркирования 

упакованных горячих десертов сложного 
ассортимента; правила общения с 

потребителями;базовый словарный запас 
на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 
подготовку к 

реализации 

холодных 
напитков 

сложного 

ассортимента с 
учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

творческого 

оформления и 
подготовки к 

реализации холодных 

напитков сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; контролировать, осуществлять взвешивание, 
измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональное сырье,  продукты для приготовления 
холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы  приготовления в 
соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные напитки сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 
минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; обеспечивать 

безопасность готовой продукции; определять степень 
готовности, доводить до вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять и 
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; охлаждать и 

замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 
для холодных напитков сложного ассортимента 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 
напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов 

с другими ингредиентами для создания 
гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых добавок, 
сиропов, соков промышленного 

производства и варианты их 

использования; правила выбора вина и 

других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; виды, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного 
ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков 
сложного ассортимента; способы 
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организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 
напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру подачи 
холодных напитков; организовывать хранение сложных 

холодных напитков с учетом требований к безопасности 

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

безопасности пищевых продуктов; организовывать, 

контролировать процесс подготовки к реализации 
(упаковки на вынос, для транспортирования, 

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

рассчитывать стоимость холодных напитков; вести 
учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 
производства; техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

напитков сложного ассортимента для 
подачи; виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; методы сервировки и 
способы подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; температура 

подачи холодных напитков сложного 
ассортимента; требования к безопасности 

хранения холодных напитков сложного 

ассортимента; правила маркирования 
упакованных холодных напитков 

сложного ассортимента; правила 

общения с потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 
творческое 

оформление и 

подготовку к 
реализации 

горячих напитков 

сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
творческого 

оформления и 

подготовки к 
реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков;  контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 
напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; использовать 

региональное сырье,  продукты для приготовления 

горячих напитков; контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; организовывать 
приготовление, готовить горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта в процессе приготовления; 
обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

горячие напитки;  оценивать качество органолептическим 
способом; предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать недоброкачественные напитки; 
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного 

ассортимента организовывать, контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных горячих 

напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру подачи 

горячих напитков; организовывать хранение сложных 
горячих напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; вести учет 

реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих 
напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 
пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; варианты 
сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармонич-

ных напитков; варианты подбора 
пряностей и приправ; ассортимент 

вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования; правила 

выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, 
правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций; современные, 

инновационные методы приготовления 

горячих напитков сложного 
ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков 
сложного ассортимента; способы 

оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования 
высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; техника порционирования, 

варианты оформления горячих напитков 
сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос; методы сервировки и способы 

подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; температура подачи 
горячих напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности 

хранения горячих напитков сложного 
ассортимента; правила маркирования 

упакованных горячих напитков сложного 

ассортимента; правила общения с 
потребителями; базовый словарный запас 
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на иностранном языке; техника общения, 

ориентированная на потребителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных и 
горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 
брендовых, 

региональных с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Разработка, 

адаптация рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в 

том числе авторских, 

брендовых, 
региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведение расчетов, 
оформление и 

презентация 

результатов 
проработки 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов; выбирать форму, текстуру  

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом  способа 

последующей термической обработки; комбинировать 

разные методы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; проводить 

проработку новой или адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; изменять рецептуры холодных 

и горячих десертов, напитков с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих десертов, напитков по 
действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; представлять результат 
проработки (готовые холодные и горячие десерты, 

напитков, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков; новые 

высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, 
хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, 
инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); современное 
высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации 
проработки рецептур; правила, методики  

расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных и горячих десертов, 
напитков; правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 
результатам; правила расчета 

себестоимости холодных и горячих 

десертов, напитков 

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 

организации и 

проведении 

подготовки рабочих 
мест, подготовки к 

работе и безопасной 

эксплуатации 
технологического 

оборудования, 

производственного 
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
приборов в 

соответствии с 

инструкциями и 
регламентами; 

обеспечении наличия 

кондитерского сырья 
в соответствии с 

заказом, планом 

работы и контроле их 
хранения и расхода с 

учетом 

ресурсосбережения и 
обеспечения 

безопасности 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать получение продуктов 

(по количеству и качеству) для производства 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 
материалов; распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной эксплуатации 
производственного инвентаря и технологического 

оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения 
оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники 
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  
опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, 

продуктов,  качества выполнения работ 
подчиненными; важность постоянного 

контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

качества и безопасности кондитерской 
продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 
требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; виды, 
назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки 
сырья и продуктов; возможные 

последствия нарушения санитарии и 

гигиены; требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды; виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 
последующего использования; правила 

утилизации отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов; виды, 

назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; способы и 
правила комплектования, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
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ПК 5.2.  

Осуществлять 
приготовление, 

хранение 

отделочных 
полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 
мучных 

кондитерских 

изделий 

организация и 

ведение процессов 

приготовления, 
творческого 

оформления и 

подготовки к 
использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 
хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать  качество и 
безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать ароматические 
и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; распознавать 

недоброкачественные продукты; контролировать, 
осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов 

в соответствии с рецептурой; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки 
сырья, продуктов, приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

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

для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 
маркировку, складирование, контролировать сроки и 

условия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 
(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; контролировать, осуществлять 
выбор, применять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых 
продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления; изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением выхода 
отделочных полуфабрикатов; определять степень 

готовности отделочных полуфабрикатов на различных 

этапах приготовления; доводить отделочные 
полуфабрикаты до определенного вкуса, консистенции 

(текстуры); соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления отделочных 
полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с 
учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 

соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 

перед использованием; контролировать, организовывать 
хранение отделочных полуфабрикатов с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режима 

хранения 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 
приготовления, назначение  отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и 
правила приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении отделочных 

полуфабрикатов;. 
нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 
праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с 
учетом 

потребностей 

различных 
категорий 

потребителей, 

видов и форм 
обслуживания 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

творческого 
оформления и 

подготовки к 

использованию 

хлебобулочных 

изделий и 
праздничного хлеба 

сложного  

ассортимента с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания, 

обеспечения режима 

ресурсосбережения и 
безопасности готовой 

продукции 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать ароматические 

и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; распознавать 

недоброкачественные продукты; контролировать, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие 
в состав хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; осуществлять 

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

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба сложного  ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, 
продуктов; контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изделий 
и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  
ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 
при приготовлении хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 
нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 
применения, нормы закладки 
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контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 
неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 
требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; контролировать 

рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 
промышленного производства; соблюдать, 

контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 
выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; доводить тесто до определенной 

консистенции; определять степень готовности 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; владеть техниками, контролировать 

применение техник,приемов замеса различных видов 
теста, формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых 
изделий; соблюдать санитарно-гигиенические требования 

в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом норм 
взаимозаменяемости; выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду; проверять качество 

готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
перед отпуском, упаковкой на вынос; порционировать 

(комплектовать), сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом 
требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента при их 
порционировании (комплектовании); контролировать, 

организовывать хранение хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 
требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 
изделия и праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; рассчитывать стоимость 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  
ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при 

отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной 
терминологией, консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 
оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  

ассортимента для подачи; 
виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров 

для отпуска на вынос хлебобулочных 
изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

методы сервировки и подачи 
хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных 
хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента 

ПК 5.4.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 
реализации 

мучных 

кондитерских 
изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 
использованию 

мучных кондитерских 

изделий сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания, 

обеспечения режима 
ресурсосбережения и 

безопасности готовой 

продукции 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение до момента 

использования; выбирать, подготавливать ароматические 

и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 
требованиями санитарных норм и правил; распознавать 

недоброкачественные продукты; контролировать, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие 
в состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; осуществлять 

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

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного  
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 
контролировать ротацию продуктов; оформлять 

ассортимент, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического 

питания; 
температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 
при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
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заявки на продукты, расходные материалы, необходимые 

для приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, контролировать 

сроки и условия хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; контролировать, 
осуществлять выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления мучных кондитерских 

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

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа; контролировать 

рациональное использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства; соблюдать, 
контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента сложного  ассортимента; изменять закладку 

продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; доводить 
тесто до определенной консистенции; определять степень 

готовности мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; владеть техниками, контролировать 
применение техник,приемов замеса различных видов 

теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 
выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 

соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 
требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 
(комплектовании); контролировать, организовывать 

хранение мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 
контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; рассчитывать 
стоимость мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 
профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки 
ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

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

для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

ПК 5.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 
оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и 

тортов сложного 
ассортимента с 

учетом 

потребностей 
различных 

категорий 

потребителей, 
видов и форм 

обслуживания 

Организация и 
ведение процессов 

приготовления, 

творческого 
оформления и 

подготовки к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного 
ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 
потребителей, видов и 

форм обслуживания, 

обеспечения режима 
ресурсосбережения и 

безопасности готовой 

продукции 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их хранение до момента 
использования; выбирать, подготавливать ароматические 

и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; распознавать 

недоброкачественные продукты; контролировать, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие 
в состав мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой; осуществлять 

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

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного  
ассортимента; контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; контролировать ротацию 
продуктов;  оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять   упаковку, маркировку, 

ассортимент, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том 
числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 
при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки 
ароматических, красящих веществ; 
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складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 
требований по безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 
используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной 
режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента сложного  ассортимента; изменять закладку 
продуктов в соответствии с изменением выхода мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; доводить 

тесто до определенной консистенции; определять степень 
готовности мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; владеть техниками, контролировать 

применение техник,приемов замеса различных видов 
теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 
соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 
соответствии со способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 
контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании);контролировать, организовывать 
хранение мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 
материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для транспортирования; рассчитывать 

стоимость мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

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

для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять 
разработку, 

адаптацию 

рецептур 
хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 
изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей 

Разработка, 

адаптация рецептур 
хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 
авторских, 

брендовых, 

региональных с 
учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей; 

ведение расчетов, 

оформление и 
презентация 

результатов 

проработки 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных, с учетом  способа последующей 
термической обработки; комбинировать разные методы 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; изменять 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; рассчитывать количество сырья, 

продуктов, массу готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной 
рецептуры; представлять результат проработки (готовые 

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления 

наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 
техники  приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты 
и инновационные способы 

приготовления; 

современное высокотехнологичное 
оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 

приправами; 
правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета количества 
сырья и продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 
правила оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 



 

 

29 

 

результатов разработки новой рецептуры 

ПК 6.1.  

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 
продукции, 

различных видов 

меню с учетом 
потребностей 

различных 

категорий 
потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разработке различных видов 

меню, ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции; 

разработке и адаптации 
рецептур блюд, 

напитков, 

кулинарных и 
кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, 
брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
презентации нового меню, 

новых блюд, 

кулинарных и 
кондитерских 

изделий, напитков 

анализировать потребительские предпочтения 

посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 
мастерства персонала,  единой композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и 

концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в 
меню; 

рассчитывать цену на  различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции; 
рассчитывать энергетическую ценность блюд,  

кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд; 

выбирать формы и методы презентации меню, 
взаимодействовать с руководством, потребителем в целях 

презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 
консультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и 
кондитерскую продукцию в меню и  использовать  

различные способы оптимизации  меню 

актуальные направления, тенденции 

ресторанной моды в области 

ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  
ресторана и меню; названия основных 

продуктов и блюд в различных странах, в 

том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в 
настоящее время; принципы, правила 

разработки, оформления ресторанного 

меню; сезонность кухни и ресторанного 
меню; основные принципы подбора 

алкогольных напитков к блюдам, 

классические  варианты и актуальные 
закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; примеры 

успешного ресторанного меню, 
приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций 

питания с разной ценовой категорией и 
типом кухни в регионе; правила 

ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской 
продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных 

видов кулинарной и кондитерской 
продукции в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских 
изделий; возможности применения 

специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, 
расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; базовый 

словарный запас на иностранном языке, 
техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 6.2.  
Осуществлять 

текущее 

планирование, 
координацию 

деятельности 

подчиненного 
персонала с 

учетом 

взаимодействия с 
другими 

подразделениями 

 

осуществлении 
текущего 

планирования 

деятельности 
подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 
другими 

подразделениями; 

координации 
деятельности 

подчиненного 

персонала  

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 
структурными подразделениями организации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 
организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и 
стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

виды организационных требований и их 
влияние на планирование работы 

бригады/команды; дисциплинарные 

процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования 

работы бригады/команды; методы 

привлечения членов бригады/команды к 
процессу планирования работы; методы 

эффективной организации работы 

бригады/команды; способы получения 
информации о работе бригады/команды 

со стороны; способы оценки качества 

выполняемых работ членами 
бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; личные обязанности и 

ответственность бригадира на 
производстве; принципы разработки 

должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 
правила работы с документацией, 

составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира; нормативно-
правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности 

бригадира; структура организаций 
питания различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; методы 
предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в 

бригаде/команде; психологические типы 
характеров работников 

ПК 6.3.  

Организовывать 
ресурсное 

обеспечение 

организации 

ресурсного 
обеспечения 

деятельности 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 
материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

требования к условиям, срокам хранения 

и правила складирования пищевых 
продуктов в организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации 
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деятельности 

подчиненного 
персонала 

подчиненного 

персонала;  
контроле  хранения 

запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 
проведении 

инвентаризации 

запасов 

учету товарных запасов, их получению и расходу в 

процессе производства; 
определять потребность в производственном персонале 

для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 
соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 

запасов 
составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 

продуктов 

складских помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; изменения, 
происходящие в продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; возможные 
риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, 

химические и прочие) ; 
причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, 
отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования 
персонала в области безопасности 

хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и 
последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания 
холодильного и морозильного 

оборудования и требования к 

обслуживанию; современные тенденции в 
области хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания; методы контроля 

возможных хищений запасов на 
производстве; процедура и правила 

инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 
хранении); современные тенденции в 

области обеспечения сохранности 

запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 
контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 
персонала 

планировании 

собственной 

деятельности в 
области организации 

и контроля работы 

производственного 
персонала 

(определять объекты 

контроля, 
периодичность и 

формы контроля) 

контроле качества 

выполнения работ; 

организации текущей 

деятельности 
персонала 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 
кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 
бракераж, вести документацию по контролю качества 

готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и 
кондитерской продукции, определять критические точки 

контроля качества и безопасности продукции в процессе 

производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных 

категорий потребителей: санитарные 
правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, 
 положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, 

охране труда  персонала ресторана; 
отраслевые стандарты; правила 

внутреннего трудового распорядка 

ресторана; правила, нормативы учета 

рабочего времени персонала; стандарты 

на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011  классификацию организаций 
питания; структуру организации питания; 

принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции, способы ее 

реализации; правила отпуска готовой 

продукции из кухни для различных форм 
обслуживания; правила организации 

работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; методы планирования, 

контроля и оценки качества работ 
исполнителей; схема, правила проведения 

производственного контроля;  

основные производственные показатели 
подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; формы документов, 

порядок их заполнения; контрольные 

точки процессов производства, 
обеспечивающие безопасность готовой 

продукции; современные тенденции и 

передовые технологии, процессы 
приготовления продукции собственного 

производства;  правила составления 

графиков выхода на работу 

 

При освоении содержания учебной дисциплины достигаются   личностные результаты и  

формируется  личность, будущий специалист:  
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ЛР 4 - Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 7 - Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности 

ЛР 9 - Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 

ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 10 - Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой. 

ЛР 11 - Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры 

ЛР 13 - Выполняющий профессиональные навыки в сфере массового питания. 

ЛР 14 - Активно применяющий полученные знания на практике в сфере массового питания с 

учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 15 - Способный анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения 

ЛР 17 - Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

 

Всего – 56 часов, в том числе: 

аудиторной учебной работы обучающегося (обязательных учебных занятий)–56 

часов; 

самостоятельной учебной работы обучающегося---- 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки (всего) 56 

Обязательная аудиторная учебная работа (обязательные учебные 

занятия) (всего) 

56 

в том числе:  

            теоретическое обучение 44 

лабораторные занятия  

 

не предусмотрено 

практические занятия  12 

контрольные работы  не предусмотрено 

курсовая работа (проект) не предусмотрено 

Самостоятельная  работа 

в том числе 

не предусмотрено 

внеаудиторная самостоятельная   работа не предусмотрено 

Промежуточная аттестация проводится  в форме дифференцированного зачета 
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины   

ОП.11 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ СПЕЦЦЕХОВ И МИНИПРОИЗВОДСТВ 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем 

часов 

Уров

ень 

освое

ния 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 5 

Раздел 11.01. 

Организация работы 

спеццехов 

 31   

Тема 11.01.1 

Организация работы 

заготовочных цехов 

Содержание учебного материала  7 2 ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК  6.4, ЛР 4, 7, 9, 

10, 11, 13, 14, 15, 17 

Организация работы овощного цеха 

Организация работы мясного цеха 

Организация работы рыбного цеха 

Организация работы птице-гольевого цеха 

Организация работы цеха холодной доработки полуфабрикатов и обработки зелени. 

Требования к технической оснащенности.  

Требования к организации производства и доставки 

7 

Практические занятия не предусмотрены  

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Тема 11.01.2. 

Организация работы 

доготовочных цехов 

Содержание учебного материала  4 3 ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 

Организация работы горячего цеха. Организация работы холодного цеха. 

Требования к технической оснащенности. Требования к организации производства. 

Требования к обеспечению производства контроля качества 

 Требования к документации 

4 

Практические занятия не предусмотрены  

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Тема 11.01.3. 

Организация работы 

специализированных 

Содержание учебного материала  5 3 

 
ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 
Организация работы кулинарного цеха 

Организация работы мучного цеха 
5 
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цехов Организация работы кондитерского цеха. 

Требования к технической оснащенности. Требования к организации производства. 

Требования к обеспечению производства контроля качества. 

Требования к документации 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 Лабораторные занятия не предусмотрены  

Практические занятия не предусмотрены  

Тема 11.01.4. 

Организация работы 

фабрик 

быстрозамороженных 

блюд 

Содержание учебного материала 3 3 ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 

Организация работы фабрик быстрозамороженных блюд. Требования к технической 

оснащенности. Требования к организации производства и доставки. Требования к 

комплектованию блюд. Требования к обеспечению производства контроля качества. 

Требования к документации 

3 

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Практические занятия не предусмотрены  

Тема 11.01.5. 

Организация работы 

цеха бортового 

питания 

Содержание учебного материала 3 3 ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 

Организация работы цеха бортового питания. Требования к технической 

оснащенности. Требования к организации производства и доставки. 

Требования к комплектованию бортпитания. 

Требования к обеспечению производства контроля качества. Требования к 

документации 

3 

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Практические занятия не предусмотрены  

Тема 11.01.6. 

Организация процесса 

обслуживания в зале 

Содержание учебного материала 3 3 

ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 

Организация работы  школьной кулинарной фабрики. Требования к технической 

оснащенности. Требования к организации производства и доставки 

Требования к комплектованию школьной продукции 

Требования к обеспечению производства контроля качества. Требования к 

документации 

3 

Практические занятия 6  

Практическая работа № 1. Составление производственной программы горячего цеха и 

расчет его мощности 

 

6 

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Раздел 11.02. 

Организация работы  

минипроизводств 

 

24 
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Тема 11.02.1. 

Организация работы 

минипекарни 

Содержание учебного материала 6 3 
ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 

Ассортиментная продукция минипекарни. 

Требования к технической оснащенности. 

Требования к организации производства и доставки 

Требования к комплектованию выпускаемой продукции. 

Требования к обеспечению производства контроля качества 

Требования к документации 

6 

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Практические занятия не предусмотрены  

Тема 11.02.2. 

Организация работы 

производства 

пельменей 

Содержание учебного материала 6 3 
ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 

Ассортиментная продукция. 

Требования к технической оснащенности. 

Требования к организации производства и доставки. 

Требования к комплектованию выпускаемой продукции. 

Требования к обеспечению производства контроля качества 

 Требования к документации 

6 

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Практические занятия не предусмотрены  

Тема 11.02.3. 

Организация работы 

производства 

молочной продукции  

Содержание учебного материала 6 3 

ОК 01- 07, 09 - 11 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ЛР 4, 7, 9, 10, 11, 13, 

14, 15, 17 

Ассортиментная продукция 

Требования к технической оснащенности. 

Требования к организации производства и доставки. 

Требования к комплектованию выпускаемой  продукции 

Требования к обеспечению производства контроля качества. 

Требования к документации   

6 

Практические занятия 6 

Практическая работа № 2. Составление производственной программы минипекарни и 

расчет его мощности 

6 

Лабораторные занятия не предусмотрены  

Дифференцированный зачет 1   

Самостоятельная работа не предусмотрена -   

Всего 56   

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

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

2. - репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 
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3. - продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

экономических дисциплин. 

Оборудование учебного кабинета: 

- доска учебная;   

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- учебно-наглядные пособия по учебной дисциплине(плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия); 

- инструкции по выполнению практических работ; 

- комплекты контрольных вопросов,  тестов. 

 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением: 

- мультимедийный проектор; 

- интерактивная доска. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 
 

Основные источники: 

1.  СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья  

Дополнительные источники: 
1. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

2. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном 

надзоре и контроле в области обеспечения качества  и безопасности пищевых 

продуктов» 

Интернет- ресурсы: 

1.  Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: www.pitportal.ru. 

2.  Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.kuking.net . 

3.  Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru  .  

4.  Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – Ре-

жим доступа: www.gastronom.ru . 

5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html . 

6.  Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: www.creative-chef.ru . 

7.  Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: http://www.consultant.ru/ . 
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3.3.Организация образовательного процесса 

Реализация программы дисциплины предусматривает выполнение обучающимися заданий 

для практических занятий. 

Реализация программы дисциплины обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание 

по каждой дисциплине на одного обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными 

изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет. 
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 
Текущий контроль знаний и умений осуществляется в  форме различных видов опросов (на 

занятиях и во время инструктажа перед практическими занятиями), контрольных работ, 

различных форм тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в 

виде оценки результатов выполнения практических занятий.  

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального  цикла в соответствии с разработанными фондами оценочных средств, 

позволяющими оценить достижение запланированных результатов обучения. Завершается 

освоение программы в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачетом 

включающим как оценку теоретических знаний, так и практических умений.  

 

3.4.Кадровое обеспечение образовательного процесса 
Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

руководителей и работников организаций, деятельность которых связана с направленностью 

реализуемой образовательной программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет). 
Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог 

профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 

профессионального образования». 
Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

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

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.4 ФГОС СПО по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело, не 

реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 ФГОС СПО по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу не менее 25 процентов. 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ     

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, контрольных работ, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 
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Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания, 

ПК, ОК) 

Основные показатели 

оценки результата 

Формы и методы 

контроля 

Знания: 

- задачи, поставленные перед общественным 

питанием, структуру управления 

предприятием, связь предмета с другими 

дисциплинами. 

- отраслевые  особенности  общественного  

питания,  инфраструктуру  отрасли 

типы предприятий, их характеристику и виды 

услуг, уровень обслуживания. 

организацию снабжения предприятия сырьём, 

материалами, инвентарём, оборудованием. 

- правовые  формы  и  классификацию  

предприятий  общественного  питания,  

- особенности их деятельности и 

функционирования 

правила организации цехов: холодного, 

горячего, кондитерского, мясного, овощного, 

рыбного и других подсобных помещений, 

спеццехов и минипроизводств. 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме экзамена 

Умения: 

- классифицировать предприятия 

общественного питания по признакам. 

-      использовать нормативную, 

технологическую документацию и 

справочный материал в    

профессиональной деятельности 

- организовывать рабочие места в различных 

цехах, правильно пользоваться 

оборудованием и инструментами, 

использовать по назначению 

организовать работу на раздаточных 

линиях. 

- рационально и эффективно организовывать 

технологический процесс производства и 

реализации готовой продукции, труд 

персонала 

- обеспечивать  последовательность  и  

контролировать  соблюдение  

технологического процесса производства 

- выполнять свои профессиональные 

обязанности на любом участке труда, 

планировать и организовывать свою и 

коллективную деятельность. 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим  

занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  

работы,  

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на 

дифференцированном 

зачете 
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