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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)  

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело квалификация выпускника – специалист по 

поварскому и кондитерскому делу, реализуется Институтом пищевых технологий и 

дизайна – филиала ГБОУ ВО «Нижегородский государственный инженерно-

экономический университет» на базе основного/среднего общего образования. 

ППССЗ является основной профессиональной образовательной программой 

среднего профессионального образования и представляет собой комплект документов, 

разработанный и утвержденный Институтом с учетом требований регионального рынка 

труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. №1565, с учетом рекомендованной примерной 

основной образовательной программы, и/или профессиональных стандартов 

(Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 

17.05.2012 г. № 413.), соответствующих профессиональной деятельности выпускников. 

ППССЗ регламентирует комплекс основных характеристик образования (объем, 

содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических условий и 

технологий реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки 

выпускника по данной специальности и включает в себя: учебный план, календарный 

учебный график, учебно-методические комплексы дисциплин, профессиональных 

модулей, программы учебной и производственной практик. 

 

1.2. Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки 

специалистов среднего звена 

Нормативно-правовую основу разработки ППССЗ составляют:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);  

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от «9» декабря 2016 г. №1565.  

- Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства 

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

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

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

- Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом 

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

597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 

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



 
 
 

- Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Министерства 

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

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (c изменениями и дополнениями);  

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 2 

ноября 2015 года № 831 «Об утверждении списка 50 наиболее востребованных на рынке 

труда, новых и перспективных профессий, требующих среднего профессионального 

образования»; 

- Приказа Минобрнауки России от 5 августа 2020 г. № 885/390 «О практической 

подготовке обучающихся»; 

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

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и 

ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

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

-  Методических рекомендаций по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом со 

ответствующих профессиональных стандартов (утв. Минобрнауки России 22.01.2015 № 

ДЛ-1/05вн); 

- Методические рекомендации по реализации федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 по наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям (Письмо Минобрнауки 

России от 20.02.2017 № 06-156); 

- Методические рекомендации о проведении аттестации с использованием 

механизма демонстрационного экзамена (Распоряжение Министерства просвещения РФ 

от 01.04.2019 № Р-42); 

- Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 

на базе основного общего образования с учетом требований федеральных 

государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (ФГАУ «ФИРО» 25.02.2015); 

- Локальные нормативные акты Института, регламентирующие порядок 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования – программам подготовки 

специалистов среднего звена. 

1.3.  Срок получения образования по образовательной программе 



 
 
 

ППССЗ реализуется в очной форме обучения. Срок получения образования по 

образовательной программе в очной форме обучения вне зависимости от применяемых 

образовательных технологий, составляет:  

- на базе среднего общего образования 3 г 10 мес. 

 

1.4. Требования к поступающим на обучение 

При поступлении на обучение по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело абитуриент должен иметь один из следующих документов:  

- аттестат об основном/среднем общем образовании,  

- фотография 

- медицинская карта 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКОВ 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность:  

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

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

2.2. Основные виды деятельности выпускников 

Выпускник, освоивший образовательную программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, квалификация специалист по поварскому и 

кондитерскому делу, готовится к выполнению следующих основных видов деятельности:  

 Выполнение работ по профессии 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

/должности бригадир поваров, кондитеров, старший повар/кондитер, су-шеф. 

 

3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции 

3.1. Общие компетенции  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

следующими общими компетенциями (ОК): 

Код, наименование общей 

компетенции 
Знания, умения 



 
 
 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной 

и смежных сферах; реализовать составленный план; 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структура плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; определять 

необходимые источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

выстраивать траектории профессионального и личностного 

развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 



 
 
 

ОК 05 Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Умения: излагать свои мысли на государственном языке; 

оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии (специальности); средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 



 
 
 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые); понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

3.2. Профессиональные компетенции 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу должен обладать следующими 

профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими основным видам 

деятельности: 

Основные виды 

деятельности 
 

Код, наименование 

профессиональной 

компетенции  

Код, наименование показателя освоения 

профессиональной компетенции 

ВД 1. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 



 
 
 

ассортимента ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение сырья, 

продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованного сырья в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

полуфабрикатов по количеству и 

качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

 Знания:  
требования охраны труда, 



 
 
 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства 

продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, 

продуктов; 

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного 

производства; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

 ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценке 

качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, 

упаковке, хранении обработанного сырья 

с учетом требований к безопасности; 



 
 
 

обеспечении ресурсосбережения в 

процессе обработки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие 

технологическим требованиям 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное 

использование сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, 

кондицию, сортность сырья, в т.ч. 

регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного сырья, 

вымачивание соленой рыбы, замачивания 

сушеных овощей, грибов  различными 

способами с учетом требований по 

безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты 

и нормативно-техническую 

документацию; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинирование, применение 

различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

размера, технологических свойств, 

кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  

упаковку, маркировку, складирование, 

хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение 

правил утилизации непищевых отходов 

  Знания: 

методы обработки экзотических и 

редких видов сырья; 

способы сокращения потерь 

сырья, продуктов при их обработке, 

хранении;  

способы удаления излишней 

горечи из экзотических и редких видов 

овощей;  

способы предотвращения 

потемнения отдельных видов 

экзотических и редких видов сырья; 



 
 
 

санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов 

обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного 

сырья и обработанных овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, 

формования, филитирования 

экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов 

приготовления согласно заказу, 

подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента  из 

региональных, редких и экзотических 

видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности 

обработанного сырья и полуфабрикатов, 

хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять 

выбор, применение, комбинирование 

различных способов приготовления 

полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, дичи 

для приготовления сложных блюд с 

учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и 

согласно заказу;  

контролировать, осуществлять 

соблюдение  правил сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать 

применение техники   работы с ножом 

при нарезке, измельчении вручную рыбы, 

мяса, филитировании рыбы, выделении и 

зачистке филе птицы, пернатой дичи, 

порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от 

кондиции, вида сырья, требований заказа, 

применять техники шпигования, 

фарширования, формования, 

панирования, различными способами 

полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы, 



 
 
 

дичи целиком или порционными 

кусками; 

готовить кнельную массу, 

формовать кнели, фаршировать кнельной 

массой; 

контролировать, осуществлять 

выбор, подготовку пряностей и приправ, 

их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед комплектованием, 

упаковкой на вынос; 

контролировать выбор 

материалов, посуды, контейнеров  для 

упаковки, эстетично упаковывать на 

вынос; 

контролировать соблюдение 

условий, сроков хранения, товарного 

соседства скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  

выхода готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

применять различные техники  

порционирования  (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения 



 
 
 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры,  

требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 

дичи;  

современные методы, техники 

приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов сырья 

в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности сырья, 

продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос и 

маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования 

упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам 

хранения упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; 

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

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



 
 
 

продукции; 
проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры 
полуфабрикатов с учетом особенностей 
заказа, сезонности, кондиции, размера, 
формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готового 
полуфабриката по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры; 

представлять результат 
проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) 
руководству; 

проводить мастер-класс для 
представления результатов разработки 
новой рецептуры 

  Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы их 

обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого  азота, 

инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное 

высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета 

количества сырья и продуктов, выхода 

полуфабрикатов; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 



 
 
 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов 

ВД 2.  

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в 

соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход 

полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 



 
 
 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

  Знания:  
требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 



 
 
 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других 

видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

 ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных супов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления супов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 



 
 
 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить супы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых супов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  супов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи супов; 

организовывать хранение сложных 

супов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 



 
 
 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  супов 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для супов, готовых супов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления супов сложного 

ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления супов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью исользования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных супов 



 
 
 

для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи супов сложного ассортимента; 

температура подачи супов 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных супов; 

требования к безопасности 

хранения супов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных супов; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации соусов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для соусов сложного 



 
 
 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить соусы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых соусов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом  соусов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи соусов; 

организовывать хранение сложных 

соусов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 



 
 
 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  соусов 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления соусов сложного 

ассортимента;  

способы и формы 



 
 
 

инструктирования персонала в области 

приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных соусов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности 

хранения соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и 



 
 
 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих 



 
 
 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, 



 
 
 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 



 
 
 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий  для 

подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности 

хранения горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 



 
 
 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 



 
 
 

органолептическим способом  горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 



 
 
 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 



 
 
 

методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности 

хранения горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 



 
 
 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из 



 
 
 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и 



 
 
 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 



 
 
 

требования к безопасности 

хранения горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 



 
 
 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд из мяса, домашней 



 
 
 

птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

вести учет реализованных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 



 
 
 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 



 
 
 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 2.8.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру  
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  
способа последующей термической 
обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, сезонности, 
форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок по 
действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры; 

представлять результат 
проработки (готовые горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) 



 
 
 

руководству; 
проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки 
новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный 

холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное 

высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета 

количества сырья и продуктов, выхода 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

ВД 3. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 



 
 
 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Умения:  
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход 

полуфабрикатов, пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  



 
 
 

  Знания:  
требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых 

отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других 

видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

 ПК 3.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 



 
 
 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить соусы сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 



 
 
 

готовых соусов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом  холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных соусов, 

заправок; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных 

холодных соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных 

соусов, заправок; 

вести учет реализованных 

холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 



 
 
 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  холодных 

соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных соусов, 

заправок; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных 

холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для 



 
 
 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных 

соусов, заправок; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных салатов сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 



 
 
 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить салаты сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых салатов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом  салатов 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 



 
 
 

контролировать температуру 

подачи салатов; 

организовывать хранение сложных 

салатов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  салатов 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для 

салатов с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 



 
 
 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления салатов сложного 

ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных салатов 

для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения салатов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных салатов; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 



 
 
 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 



 
 
 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных канапе, холодных 

закусок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи канапе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных 

канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, 

холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, 

холодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  канапе, 

холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых канапе, 

холодных закусок; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 



 
 
 

создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных закусок, 

готовых канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных канапе, 

холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных канапе, 

холодных закусок; 

требования к безопасности 

хранения канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 



 
 
 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных канапе, 

холодных закусок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 3.5.  

Осуществлять 

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 

Практический опыт в: 

организации и ведении 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  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 



 
 
 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые 

холодные блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 



 
 
 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 



 
 
 

заготовок для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила общения, техника 

общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 



 
 
 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

и подготовки к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить холодные блюда из мяса, 



 
 
 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 



 
 
 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода  холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 



 
 
 

методы приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления сложных 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности 

хранения холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке 

 ПК 3.7.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 



 
 
 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру  
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  
способа последующей термической 
обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 
особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом особенностей заказа, сезонности, 
форм и методов обслуживания; 

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

оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры; 

представлять результат 
проработки (готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) 
руководству; 
проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки 

новой рецептуры 

  Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный 



 
 
 

холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное 

высокотехнологиченое оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета 

количества сырья и продуктов, выхода 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ВД 4. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, 

полуфабрикатов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, расход 

пищевых продуктов и материалов с 

учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  



 
 
 

оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

  Знания:  
требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения безопасных условий труда, 



 
 
 

качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной 

посуды;  

возможные последствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых 

отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, других 

видов инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за ними и 

их назначение 

 ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного  

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных 



 
 
 

десертов;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных десертов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной 

десертов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов фруктов, ягод, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить холодные десерты сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований 

к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса холодные десерты;  

оценивать качество 

органолептическим способом; 

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 



 
 
 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных десертов; 

организовывать хранение 

сложных холодных десертов с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость холодных 

десертов; 

вести учет реализованных 

холодных десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных 

десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 

десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 



 
 
 

создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

соусов, отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления холодных десертов 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных 

десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения холодных десертов сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас 



 
 
 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на потребителя 

 ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 



 
 
 

готовить горячие десерты сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований 

к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса горячие десерты;  

оценивать качество 

органолептическим способом; 

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих десертов; 

организовывать хранение 

сложных горячих десертов с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость горячих 

десертов; 

вести учет реализованных горячих 

десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 



 
 
 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих 

десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих 

десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

соусов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к ним, 

напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 



 
 
 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления горячих десертов 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих 

десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения горячих десертов сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих десертов сложного 

ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на потребителя 

 ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных холодных 

напитков;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных напитков 



 
 
 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить холодные напитки сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований 

к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса холодные напитки;  

оценивать качество 

органолептическим способом; 

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с 



 
 
 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных напитков; 

организовывать хранение 

сложных холодных напитков с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость холодных 

напитков; 

вести учет реализованных 

холодных напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 

напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных десертов, 

напитков; 

варианты подбора пряностей и 



 
 
 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

сиропов, соков промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

напитков сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных 

напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения холодных напитков сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных напитков 

сложного ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 



 
 
 

ориентированная на потребителя 

 ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье,  

продукты для приготовления горячих 

напитков; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы  приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с 



 
 
 

рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований 

к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта в 

процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса горячие напитки;  

оценивать качество 

органолептическим способом; 

предупреждать в процессе 

приготовления,  выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих напитков; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих напитков; 

организовывать хранение 

сложных горячих напитков с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать 

процесс подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

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

рассчитывать стоимость горячих 

напитков; 

вести учет реализованных горячих 

напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт 

с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 



 
 
 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода горячих 

напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых горячих 

напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами для 

создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и 

приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для ароматизации 

напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций;  

современные, инновационные 

методы приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента;  

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью использования 

высокотехнологичного оборудования, 

новых видов пищевых продуктов, 



 
 
 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления горячих напитков 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих 

напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения горячих напитков сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих напитков сложного 

ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на потребителя 

 ПК 4.6.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру  
холодных и горячих десертов, напитков, 
в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом  способа 
последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы 
приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом 
особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 



 
 
 

адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 

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

рассчитывать количество сырья, 
продуктов, массу готовых холодных и 
горячих десертов, напитков по 
действующим методикам, с учетом норм 
отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры; 

представлять результат 
проработки (готовые холодные и горячие 
десерты, напитков, разработанную 
документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки 

новой рецептуры 

  Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения (непрерывный 

холод,  шоковое охлаждение и заморозка, 

заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

современное 

высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета 

количества сырья и продуктов, выхода 

холодных и горячих десертов, напитков; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

холодных и горячих десертов, напитков 



 
 
 

ВД 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

организации и проведении 

подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

обеспечении наличия 

кондитерского сырья в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения и обеспечения 

безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать 

получение продуктов (по количеству и 

качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов; 

распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования; 

разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических  

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 



 
 
 

контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте 

  Знания: 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам производства 

продукции, в том числе система анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, 

продуктов,  качества выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного контроля 

качества процессов приготовления и 

готовой продукции; 

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного 

производства и 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 

 ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования; 

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, осуществлять 

выбор, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных 



 
 
 

полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное 

использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления; 

доводить отделочные 

полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 



 
 
 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых 

отделочных полуфабрикатов перед 

использованием; 

контролировать, организовывать 

хранение отделочных полуфабрикатов с 

учетом требований по безопасности, 

соблюдения режима хранения 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, назначение  отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении отделочных 

полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного  

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к использованию 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования; 

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в 



 
 
 

соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное 

использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 



 
 
 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба вручную и с помощью средств 

малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать 

хранение хлебобулочных изделий и 



 
 
 

праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба  

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного  

ассортимента, в том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и праздничного 



 
 
 

хлеба сложного  ассортимента; 

методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента 

 ПК 5.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к использованию мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения 

и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования; 

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 



 
 
 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное 

использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и 

с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий; 



 
 
 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать 

хранение мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том 



 
 
 

числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 ПК 5.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов 

приготовления, творческого оформления 

и подготовки к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения 

и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать  качество и 

безопасность основных продуктов и 



 
 
 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до 

момента использования; 

выбирать, подготавливать 

ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного  

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   

упаковку, маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 

утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять 

выбор, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 



 
 
 

контролировать рациональное 

использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать 

температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до определенной 

консистенции; 

определять степень готовности 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса 

различных видов теста, формования 

мучных кондитерских изделий вручную и 

с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых 

изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента при их порционировании 



 
 
 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать 

хранение мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 

упаковывать мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

  Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента, в том 

числе региональных, для диетического 

питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых 

при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, 

правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 



 
 
 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

 ПК 5.6.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и 

презентации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, 
красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 
требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и 
вкусовых компонентов; 

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

комбинировать разные методы 
приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, с учетом 
особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 
анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 

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

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



 
 
 

учетом норм отходов и потерь при 
приготовлении; 

оформлять акт проработки новой 
или адаптированной рецептуры; 

представлять результат 
проработки (готовые хлебобулочные, 
мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) 
руководству; 
проводить мастер-класс для 

представления результатов разработки 

новой рецептуры 

  Знания:  
наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные методы, 

техники  приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления; 

современное 

высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации проработки 

рецептур; 

правила, методики  расчета 

количества сырья и продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ВД 6.  

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, 

различных видов меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов 

меню, ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 



 
 
 

презентации нового меню, новых 

блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские 

предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать 

различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

принимать решение  о составе 

меню с учетом типа организации 

питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала,  единой 

композиции, оптимального соотношения 

блюд в меню, типа кухни, сезона и 

концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные 

виды кулинарной и кондитерской 

продукции; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд,  кулинарных и 

кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления 

меню с учетом профиля и концепции 

организации питания; 

составлять понятные и 

привлекательные описания блюд; 

выбирать формы и методы 

презентации меню, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях 

презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной 

терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую 

кулинарную и кондитерскую продукцию 

в меню и  использовать  различные 

способы оптимизации  меню 

  Знания: 

актуальные направления, 

тенденции ресторанной моды в области 

ассортиментной политики; 

классификация организаций 

питания; 



 
 
 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  

ресторана и меню; 

названия основных продуктов и 

блюд в различных странах, в том числе 

на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, 

применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, 

оформления ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного 

меню; 

основные принципы подбора 

алкогольных напитков к блюдам, 

классические  варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного 

меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, организаций 

питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, 

факторы, влияющие на цену кулинарной 

и кондитерской продукции собственного 

производства; 

методы расчета стоимости 

различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции в организации 

питания; 

правила расчета энергетической 

ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

возможности применения 

специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке, техника общения, 

ориентированная на потребителя 

 ПК 6.2.  

Осуществлять текущее 

планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего 

планирования деятельности 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; 

координации деятельности 

подчиненного персонала 



 
 
 

 Умения: 

взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания; 

планировать работу подчиненного 

персонала; 

составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации 

и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и 

других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике 

основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-

отчетную документацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 
виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в 

организации питания; 

методы эффективного планирования 

работы бригады/команды; 

методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы; 

методы эффективной организации 

работы бригады/команды; 

способы получения информации о 

работе бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и 

ответственность бригадира на 

производстве; 

принципы разработки 

должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, 

составление и ведение которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира; 



 
 
 

структура организаций питания 

различных типов, методы осуществления 

взаимосвязи между подразделениями 

производства; 

методы предотвращения и 

разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы характеров 

работников 

 ПК 6.3.  

Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного 

обеспечения деятельности подчиненного 

персонала;  

контроле  хранения запасов, 

обеспечении сохранности запасов; 

проведении инвентаризации 

запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой 

снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других 

ресурсов; 

рассчитывать потребность и 

оформлять документацию по учету 

товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе производства; 

определять потребность в 

производственном персонале для 

выполнения производственной 

программы; 

контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь 

при хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам 

хранения и правила складирования 

пищевых продуктов в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации 

складских помещений, холодильного и 

морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в 

продуктах при хранении; 

сроки и условия хранения 

скоропортящихся продуктов; 



 
 
 

возможные риски при хранении 

продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие) ; 

причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы 

инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых 

продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки 

понимания персоналом своей 

ответственности; 

графики технического 

обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требова-

ния к обслуживанию; 

современные тенденции в области 

хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания; 

методы контроля возможных 

хищений запасов на производстве; 

процедура и правила 

инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов 

(потерь при хранении); 

современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на 

предприятиях питания 

 ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной 

деятельности в области организации и 

контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения 

работ; 

организации текущей 

деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение 

регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить бракераж, вести 



 
 
 

документацию по контролю качества 

готовой продукции; 

определять риски в области 

производства кулинарной и кондитерской 

продукции, определять критические 

точки контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места 

различных зон кухни; 

организовывать, контролировать и 

оценивать работу подчиненного 

персонала 

  Знания: 

нормативные правовые акты в 

области организации питания различных 

категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы 

(СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, 

 положения, инструкции по 

пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда  персонала 

ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета 

рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы 

ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 

 классификацию организаций 

питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой 

продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

правила организации работы, 

функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и 

оценки качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения 

производственного контроля;  

основные производственные 

показатели подразделения организации 



 
 
 

питания; 

правила первичного 

документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их 

заполнения; 

контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и 

передовые технологии, процессы 

приготовления продукции собственного 

производства;  

правила составления графиков 

выхода на работу 

 ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, 

кондитеров, пекарей; 

инструктировании, обучении на 

рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень 

подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, 

инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на 

рабочем месте с политикой предприятия

 в области обучения; 

объяснять риски нарушения 

инструкций, регламентов организации 

питания, ответственность за качество и 

безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-

классы, инструктажи с  демонстрацией 

приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации 

кулинарной и кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации 

персонала; 

способы и формы 

инструктирования персонала; 

формы и методы 



 
 
 

профессионального обучения на рабочем 

месте; 

виды инструктажей, их 

назначение; 

роль наставничества в обучении 

на рабочем месте; 

методы выявления потребностей 

персонала в профессиональном развитии 

и непрерывном повышении собственной 

квалификации; 

личная ответственность 

работников в области обучения и оценки 

результатов обучения; 

правила составления программ 

обучения; 

способы и формы оценки 

результатов обучения персонала;  

методики обучения в процессе 

трудовой деятельности; 

принципы организации тренингов, 

мастерклассов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные 

документы в области дополнительного 

профессионального образования и 

обучения; 

современные тенденции в 

области обучения персонала на рабочем 

месте и оценки результатов обучения 

ВД 7 

Выполнение 

работ по 

профессии 

Повар, кондитер 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

Практический опыт работы 
Приготовление, оформление и презентация 

блюд, напитков и кулинарных изделий. 

разработки ассортимента простой 

кулинарной продукции: блюд из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, 

яиц, творога, теста, супов, со-усов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, холодных блюд и 

закусок, сладких блюд и напитков;  

организации технологического процесса 

приготовления кулинарной продук-ции: из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста; супов, соусов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, холодных 

блюд и заку-сок, сладких блюд и напитков;  

приготовления кулинарной продукции, 

применяя различные технологии, 

оборудование и инвентарь;  сервировки и 

оформления кулинарной продукции; 

приготовления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий.  

 

Умения: 

 

 



 
 
 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, творческое 

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; 

органолептически оценивать качество 

продуктов для приготовления кулинарной 

продукции; принимать решения по 

процессам приготовления кулинарной 

продукции; безопасно пользоваться 

производственным инвентарем и 

технологическим оборудованием при 

приготовлении кулинарной продукции; 

выбирать различные способы и приѐмы 

приготовления кулинарной продукции; 

выбирать температурный режим при подаче 

и хранении кулинарной продукции; 

проверять органолептическим способом 

качество основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

определять их соответствие технологическим 

требованиям к простым хлебобулочным, 

мучным и кондитерским изделиям; выбирать 

производственный инвентарь и оборудование 

для приготовления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий;  использовать 

различные технологии приготовления и 

оформления хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий;  

оценивать качество готовых изделий.  

Знания: 

ассортимент кулинарной продукции: из 

овощей, грибов, круп, бобовых, ма-каронных 

изделий, яиц, творога, теста, супов, соусов, 

блюд из рыбы, мяса, домашней птицы, 

холодных блюд и закусок, сладких блюд и 

напитков;  виды технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря для приготовления кулинарной 

продукции;  технологию приготовления 

кулинарной продукции: из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста, супов, соусов, блюд из рыбы, 

мяса, домашней птицы, холодных блюд и 

закусок, сладких блюд и напитков;  варианты 

сервировки, оформления и способы подачи 

кулинарной продукции: из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста, супов, соусов, блюд из рыбы, 

мяса, домашней птицы, холодных блюд и 

заку-сок, сладких блюд и напитков; 

температуру подачи кулинарной продукции; 

требования к безопасности приготовления и 

хранения готовой кулинарной продукции; 



 
 
 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного  

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, хранение 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного 

ассортимент, пищевую ценность, требования 

к качеству хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий; правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий; правила безопасного использования 

и виды необходимого технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, последовательность выполнения 

технологических операций при подготовке 

сырья и приготовлении хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; правила 

проведения бракеража;  способы отделки и 

варианты оформления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий; правила 

хранения и требования к качеству 

хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий;  

виды необходимого технологического 

оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного 

использования.  

 



 
 
 

хлеба сложного  

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

 

 

 

4. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

В соответствии со Статьей 2 Федерального закона Российской Федерации от 29 

декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» содержание и 

организация образовательного процесса при реализации данной ППССЗ регламентируется 

учебным планом, календарным учебным графиком, учебно-методическими комплексами 

учебных дисциплин (модулей), программами учебных и производственных практик, 

4.1. Учебный план и календарный учебный график 

Учебный план разработан на основе примерного учебного плана по программе 

подготовки специалистов среднего звена для квалификации специалист по поварскому и 

кондитерскому делу приведенного в ПрООП. Учебный план с календарным графиком 

приведен в Приложении 2.  

4.2. Учебно-методический комплекс дисциплин общеобразовательного 

цикла 

4.2.1. Учебно-методический комплекс ОУП.01 Русский язык  

4.2.2. Учебно-методический комплекс ОУП.02 Литература  

4.2.3. Учебно-методический комплекс ОУП.03 Иностранный язык 

4.2.4. Учебно-методический комплекс ОУП.04 Математика  

4.2.5. Учебно-методический комплекс ОУП.05 История 9или Россия в мире)  

4.2.6. Учебно-методический комплекс ОУП.06 Физическая культура 

4.2.7. Учебно-методический комплекс ОУП.07 Основы безопасности 

жизнедеятельности 

4.2.8. Учебно-методический комплекс ОУП.08 Астрономия 

4.2.9. Учебно-методический комплекс УПВ.01 Родной язык/ Родная литература 

4.2.10. Учебно-методический комплекс УПВ.02 Физика 

4.2.11. Учебно-методический комплекс ПД.03 Информатика   



 
 
 

4.3. Учебно-методический комплекс общего гуманитарного и социально-

экономического учебного цикла 

4.3.1.  Учебно-методический комплекс ОГСЭ.01 Основы философии 

4.3.2. Учебно-методический комплекс ОГСЭ.02 История 

4.3.3. Учебно-методический комплекс ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 

4.3.4. Учебно-методический комплекс ОГСЭ.04 Физическая культура  

4.3.5. Учебно-методический комплекс ОГСЭ.05 Психология общения 

4.4. Учебно-методический комплекс дисциплин математического и общего 

естественно-научного учебного цикла 

4.4.1. Учебно-методический комплекс ЕН.01 Химия 

4.4.2. Учебно-методический комплекс КН.02 Экологические основы 

природопользования 

4.5. Учебно-методический комплекс общепрофессиональных дисциплин 

4.5.1.                Учебно-методический комплекс ОПЦ.01 Микробиология, 

физиология питания, санитария и гигиена   

4.5.2. Учебно-методический комплекс ОПЦ.02 Организация хранения и контроль 

запасов сырья    

4.5.3. Учебно-методический комплекс ОПЦ.03 Техническое оснащение    

4.5.4. Учебно-методический комплекс ОПЦ.04 Организация обслуживания    

4.5.5. Учебно-методический комплекс ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга   

4.5.6. Учебно-методический комплекс ОПЦ.06 Правовые основы 

профессиональной деятельности/ Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний   

4.5.7. Учебно-методический комплекс ОПЦ.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности/ Адаптированные информационные и 

коммуникационные технологии   

4.5.8. Учебно-методический комплекс ОПЦ.08 Охрана труда   

4.5.9. Учебно-методический комплекс ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности   

4.5.10. Учебно-методический комплекс ОПЦ.10 Основы финансовой и 

предпринимательской деятельности   

4.5.11. Учебно-методический комплекс ОПЦ.11 Стандарты антикоррупционного 

поведения   

4.5.12. Учебно-методический комплекс ОПЦ.12 Метрология, стандартизация и 

сертификация   

4.5.13. Учебно-методический комплекс ОПЦ.13 Эстетика и кулинарный дизайн   

4.6. Учебно-методический комплекс профессиональных модулей 

4.6.1. Учебно-методический комплекс ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

4.6.2. Учебно-методический комплекс ПМ.02 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 



 
 
 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

4.6.3. Учебно-методический комплекс ПМ.03 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

4.6.4. Учебно-методический комплекс ПМ.04 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

4.6.5. Учебно-методический комплекс ПМ.05 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания   

4.6.6. Учебно-методический комплекс ПМ.06 Организация и контроль текущей, 

деятельности подчиненного персонала   

4.6.7. Учебно-методический комплекс ПМ.07 Освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей служащих  

4.7. Учебно-методический комплекс учебной, производственной (по 

профилю специальности) и производственной (преддипломной) практик 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид 

учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие 

практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, 

связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППССЗ 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.  

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) 

проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько 

периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей.  

Учебная практика проводится на базе предприятий общественного питания,  

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности выпускников.   

Производственная практика проводится на базе предприятий общественного 

питания, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности выпускников.  

Производственная практика проводится в форме/формах очной  

(Учебно-методические комплексы практик приведены в Приложении 4)  

4.8. Компетентностная модель выпускника образовательной программы 

Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного 

процесса при реализации программы подготовки специалистов среднего звена 

разработаны на основе компетентностной модели выпускника образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, квалификация 



 
 
 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу, одобренной Учебно-методическим 

Советом Института (приведена в Приложении 5). 

 

5. ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ 

ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 

Фактическое ресурсное обеспечение данной ОПОП СПО формируется на основе 

требований к условиям реализации ППССЗ, определяемых ФГОС СПО по 

специальности43.02.15 Поварское и кондитерское дело с учетом рекомендаций 

соответствующей ПрООП. 

5.1. Материально-технические и учебно-методическое обеспечение реализации 

образовательной программы  

Для организации учебно-воспитательного процесса по данной ППССЗ Институт 

располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

учебной деятельности обучающихся, предусмотренных учебным планом, с учетом 

ПрООП.  

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. Перечень кабинетов, 

лабораторий, мастерских и других помещений: 

Наименование 

дисциплины (модуля), 

практик в соответствии 

с учебным планом 

Наименование 

специальных* 

помещений и 

помещений для 

самостоятельной 

работы 

Оснащенность специальных 

помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

ОУП.01 Русский язык 

ОУП.02 Литература 

УПВ.01 Родной 

язык/Родная литература 

Учебный кабинет № 

1208 гуманитарных и 

социальных 

дисциплин 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, ноутбук, проектор, 

экран, акустическая система) 

Лекционный кабинет 

№1209 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая),ноутбук Lenovo – 1 шт,   

проектор OPTIMA – 1 шт., экран. 

1307 Лекционный 

кабинет 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, ноутбук, проектор, 

экран, акустическая система) 

2303 кабинет 

общеобразовательных 

дисциплин 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, ноутбук, проектор, 

экран, акустическая система) 



 
 
 

ОУП.03 Иностранный 

язык 

ОГСЭ.03 Иностранный 

язык в профессиональной 

деятельности 

Учебный кабинет 

№1319 иностранного 

языка 

 

комплект учебной мебели на 12 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая 

 

Учебный кабинет 

№1308  

Лингафонный кабинет 

иностранного языка 

комплект учебной мебели на 16 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая), комплект 

лингафонного оборудования 

«Диалог-М» на 16 обучающихся и 

преподавателя. 

Учебный кабинет 

№1306  

Лингафонный кабинет 

иностранного языка 

комплект учебной мебели на 16 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая), комплект 

лингафонного оборудования 

«Диалог-М» на 16 обучающихся и 

преподавателя. 

ОУП.04 Математика Учебный кабинет 

№1305а математики, 

математической 

статистики 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая, 

кафедра), персональный компьютер, 

мультимедийный проектор, усилитель, 

экран настенный 

ОУП.05 История (или 

Россия в мире) 

ОГСЭ.02 История 

 

Учебный кабинет № 

1207 Истории, 

истории 

изобразительных 

искусств, 

обществознания 
 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая),ноутбук Lenovo – 1 шт,   

проектор OPTIMA – 1 шт., экран. 

Лекционный кабинет 

№1209 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая),ноутбук Lenovo – 1 шт,   

проектор OPTIMA – 1 шт., экран. 

ОУП.06 Физическая 

культура 

ОГСЭ.04 Физическая 

культура 

 № 2107 Спортивный 

зал  
 

 гимнастическая стенка-14 шт., 

баскетбольные щиты - 2 шт.,  

гимнастические скамейки- 4шт, 

турники – 2 шт.,скамья для пресса -1шт., 

скамья для отжима штанги лежа – 1шт.,  

гребной тренажер -1 шт., 

теннисные столы – 3 шт. 
 №2106 Малый 

спортивный зал  
 

 спортивные маты –5шт,спортивный 

инвентарь, швецкая стенка 3 секции – 1 

шт., 

тренажёры – 4 шт., 

степ-площадки – 4 шт., 

мячи набивные – 2 шт. 

ОУП.07 Основы 

безопасности 

Учебный кабинет 
№2103 Кабинет 

безопасности 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая), 



 
 
 

жизнедеятельности 

ОПЦ.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

жизнедеятельности, 

охраны труда; 

бережливого 

производства 

мультимедийный проектор, экран 

настенный 

1307 Лекционный 

кабинет 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая, 

ноутбук, проектор, экран, акустическая 

система) 

ОУП.08 Астрономия Учебный кабинет № 

2408 Кабинет-

лаборатория 

электротехники и 

электронной техники; 

технической 

механики; 

технических 

дисциплин; 

физики 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая), 

мультимедийный проектор, экран 

настенный 

УПВ.02 Физика Учебный кабинет № 

2408 Кабинет-

лаборатория 

электротехники и 

электронной техники; 

технической 

механики; 

технических 

дисциплин; 

физики 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая), 

мультимедийный проектор, экран 

настенный 

ОГСЭ.01 Основы 

философии 

Учебный кабинет № 

1208 гуманитарных и 

социальных 

дисциплин 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, кафедра), плакаты 

«Портреты писателей» - 12 шт. 

ОПЦ.05 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 

Учебный кабинет № 

1208 менеджмента и 

управления 

персоналом; 

коммерческой 

деятельности; 

экономики ;финансов 

и бухгалтерского 

учета;маркетинга; 

предпринимательской 

деятельности 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая, 

ноутбук, проектор, экран, акустическая 

система) 

ПД.03 Информатика 

ОПЦ.07Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности/ 

Адаптированные 

информационные и 

Учебный кабинет 

№1301 информатики, 

компьютерного 

дизайна, курсового 

проектирования и 

самостоятельной 

комплект учебной мебели на 12 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая),  

персональный компьютер 12 шт, (в том 

числе для преподавателя) с доступом к 

сети интернет, программное 

обеспечение: MSWindows, MSOffice, 



 
 
 

коммуникативные 

технологии 
работы 

 

антивирус Kasperskiy 

мультимедийный проекторNEC,экран 

настенный 

Учебный кабинет 

№1401 информатики, 

информационных 

технологий 

профессиональной 

деятельности; 

информационных и 

коммуникационных 

технологий 

профессиональной 

деятельности; 

информационных 

систем в 

профессиональной 

деятельности; 

курсового 

проектирования и 

самостоятельной 

работы 

 

комплект учебной мебели на 12 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая),  

персональный компьютер 12 шт, (в том 

числе для преподавателя) с доступом к 

сети интернет, программное 

обеспечение: MSWindows, MSOffice, 

антивирус Kasperskiy 

мультимедийный проекторNEC,экран 

настенный 

№1203 Учебный 

кабинет 

информационно-

технического 

обеспечения  

комплект учебной мебели на 12 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая),  

персональный компьютер 12 шт, (в том 

числе для преподавателя) с доступом к 

сети интернет, программное 

обеспечение: MSWindows, MSOffice, 

антивирус Kasperskiy 

Программное обеспечение «Айко» 

ЕН.01 Химия 

ДУП.01.03 Основы химии 

для естественно-научного 

профиля 

№2406 лаборатория 

химии кабинет- 

лаборатория 

микробиологии, 

санитарии и гигиены; 

биологии; санитарии 

и гигиены в пищевом 

производстве; 

экологии; 

экологических основ 

природопользования 

 

рабочие места на 12 обучающихся,весы 

лабораторные электронные HIGHLAND 

602H,весы лабораторные электронные 

ВСТ,магнитная мешалка ARE, 

микроскопМикромед С – 11 (2 штуки), 

микроскоп цифровой Levenhuk D-

670,преобразователь ионометрический 

И-510, 

титратор ИПЛ- 101-1, 

нитрометр ЭКОТЕСТ-2000ИМ, 

рефрактометр ИРФ-454 Б2, 

рн-метр HANNA 83141, 

фотоэлектроколориметр ЮНИКО – 

1201,электроплитка ЭПШ-1-0,8/220 (2 

штуки), 

сушильный шкаф ШС-80-

01СПУ,вентилятор KV 200L, 

шкаф вытяжной ОМА 1881-01, 

стол демонстрационный,стол для 

лаборатории химии (10 штук) 

№ 2407 физико- рабочие места на 12 обучающихся,весы 

лабораторные электронные HIGHLAND 



 
 
 

химических методов 

исследования и 

безопасности 

пищевых продуктов; 

Лаборатория 

биотехнологии и 

функциональных 

продуктов 

 

602H,весы лабораторные электронные 

ВСТ,магнитная мешалка ARE, 

микроскопМикромед С – 11 (2 штуки), 

микроскоп цифровой Levenhuk D-

670,преобразователь ионометрический 

И-510, 

титратор ИПЛ- 101-1, 

нитрометр ЭКОТЕСТ-2000ИМ, 

рефрактометр ИРФ-454 Б2, 

рн-метр HANNA 83141, 

фотоэлектроколориметр ЮНИКО – 

1201,электроплитка ЭПШ-1-0,8/220 (2 

штуки), 

сушильный шкаф ШС-80-

01СПУ,вентилятор KV 200L, 

шкаф вытяжной ОМА 1881-01, 

стол демонстрационный, стол для 

лаборатории химии (10 штук) 

ОПЦ.04 Организация 

обслуживания в 

общественном питании 

 

1101 Лаборатория 

ресторанного сервиса.  

Барная станция на два рабочих места. 

Оборудование из нержавеющей стали 

AISI 304/  

Блендер 1G908 Hamilton Beach/P-S 

  

Диспенсер для вина DVV2 La 

Sommeliere   

Диспенсер для напитков HKN-DB81 

HURAKAN 1 8  

Диспенсер для тарелок HKN-TSH2 

HURAKAN подогрев 75+75 тарелок от 

245 до 300мм 

Кофеварка электрическая Ф1КФЭ 

Кофемашина Appia II COMPAKT 2 GR 

S\ ЧЕРНЫЙ +ВЫСОКАЯ ГРУППА 1ф 

140612    

Кофемашина De LONGH  

Кофемашина FUTURMAT OTTIMA A2

    

Кофемолка MDE Black Nuova Simonelli 

9 кг/час бункер 1 кг 

Кофемолка MDE Black Nuova Simonelli 

9 кг/час бункер 1 кг  

Льдогенератор BF-30 COOLEQ пальчик 

30кг/сутки бункет 6 кг возд.охл 

Льдогенератор COOLEQ ZB-15AP 

   

Льдогенератор куб.льда залив.типа 

мармит с двиг крышкой сталь нерж;6л; 

D=48;H=48см;L=55,  

Мармит электр. 50Гц; металл; 13,5л; 

Н=45;L=72, В=52см; 900вт 

Мармит-супница на мет.подставке 

стекло; сталь; 4л; Н=29;L=33, В=26см;

   

Печь СВЧ с грилем   

Подогреватель и вспениватель для 



 
 
 

молока HKN-MF 115 Hurakan 0.24 л 65 

мл.    

Подставка ПК-8-02   

Посудомоечная машина SMS 24W01R 

BOSCH отдельностоящая 

Спил-стоп (каплесборник гост.стол) 

Оборудование из нержавеющей 

сталиAISI 304/430 

Стол тумба СРТ-Т 1300/700 ТНН без 

борта 1 распашная дверь, 1 ящ нерж 

(ОЦ)2     

  

Стол тумба с мойкой СРТ-ТМ 

1000/600/870 ТНН с борт. двери расп. 2 

мойки(ОЦ)2   

Табурет барный со спинкой Три-М СБ2

    

Тележка Gueridon 3 уровня  

Фризер мягкого мороженого ICB-

111FEQTA 11 кг/ч 1 емкость 1 рожок 

  

Шкаф Холодильник-бар "Саратов"КБ-

160,180л 

Учебный кабинет 1201 

Организации 

обслуживания в 

организациях 

общественного питания 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая, 

ноутбук, проектор, экран, акустическая 

система) 

ОПЦ.01 Микробиология 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

ЕН.02 Экологические 

основы природопользования 

№ 2306 кабинет- 

лаборатория 

микробиологии, 

санитарии и гигиены; 

биологии; санитарии 

и гигиены в пищевом 

производстве; 

экологии; 

экологических основ 

природопользования 

рабочие места оснащенные всем 

необходимым оборудованием на 25 

обучающихся, весы лабораторные 

электронные HIGHLAND 602H, весы 

лабораторные электронные 

ВСТ,магнитная мешалка ARE, 

микроскопМикромед С – 11 (2 штуки), 

микроскоп цифровой 

LevenhukD670,преобразовательиономет

рический И-510,титратор ИПЛ 101-1, 

нитратометр ЭКОТЕСТ-

2000ИМ,рефрактометр ИРФ-454 Б2,рн-

метр HANNA 83141, 

фотоэлектроколориметр ЮНИКО – 

1201, электроплитка ЭПШ-1-0,8/220 (2 

штуки) 

№ 2407 кабинет-

лаборатория химии; 

физико-химических 

методов исследования 

и безопасности 

пищевых продуктов; 

Лаборатория 

биотехнологии и 

функциональных 

продуктов 

рабочие места на 12 обучающихся,весы 

лабораторные электронные HIGHLAND 

602H,весы лабораторные электронные 

ВСТ,магнитная мешалка ARE, 

микроскопМикромед С – 11 (2 штуки), 

микроскоп цифровой Levenhuk D-

670,преобразователь ионометрический 

И-510, 

титратор ИПЛ- 101-1, 

нитрометр ЭКОТЕСТ-2000ИМ, 

рефрактометр ИРФ-454 Б2, 



 
 
 

 рн-метр HANNA 83141, 

фотоэлектроколориметр ЮНИКО – 

1201,электроплитка ЭПШ-1-0,8/220 (2 

штуки), 

сушильный шкаф ШС-80-

01СПУ,вентилятор KV 200L, 

шкаф вытяжной ОМА 1881-01, 

стол демонстрационный, стол для 

лаборатории химии (10 штук) 

ОПЦ.08 Охрана труда 

Учебный кабинет 1321 

социально-

экономических 

дисциплин 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая), 

мультимедийный проектор, экран 

настенный 

ОПЦ.10 Основы 

финансовой и 

предпринимательской 

деятельности 

ОПЦ.12 Метрология, 

стандартизация и 

сертификация 

Учебный кабинет 

№1305 учебный 

кабинет менеджмента 

и управления 

персоналом; 

коммерческой 

деятельности; 

экономики; финансов 

и бухгалтерского 

учета; маркетинга; 

предпринимательской 

деятельности в сфере 

гостиничного бизнеса; 

экономики и 

менеджмента 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая),  

ноутбук – 1 шт., 

мультимедийный проектор АSER – 

1шт 

Учебный кабинет № 

1410  управления 

качеством; 

метрологии 

стандартизации и 

сертификации 
 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, кафедра), экран 

настенный  

МДК 01.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК 01.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

МДК 02.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

1105 Кулинарная 

лаборатория 

экспериментальных 

вкусов; Учебная кухня 

ресторана 

Стол  производственный СРТ -ПН  

Стол-подставка под пароконвектомат 

Abat ПКА 6-1/2П 

Пароконвектомат    UNOX XV 393 

Весы настольные электронные 

порционные CAS SW-5 

Плита индукционная  

Гастроемкость  для пароконвектомата  

Планетарный миксер GL-SM5/ 1GR 

GTVLUX 5 6  

Шкаф холодильный  Liebherr  

Стеллаж СТЛ-О  

Стол с моечной ванной ВМТ-ОП ТНН   

Блендер ручной погружной Sc-hb42F50 

Scarlett 

Смеситель холодной и горячей воды 



 
 
 

кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти 

МДК 02.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

МДК 03.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

МДК 03.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

МДК 04.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

МДК 05.01 Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

МДК 05.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

МДК 06.01 Оперативное 

управление текущей 

деятельностью 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-6-1/1 

Абат 6 GN 1/1 

Шкаф шоковой заморозки FORCOOLD5  

GN 1/1 

Шкаф шоковой заморозки АРАСН SH03 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  

Термометр инфракрасный  

Столы для презентации блюд СРТ -ПН  

Микроволновая печь NKN-WP900 

Hurakan 

Фритюрница EF 4 AIRHOT  

Слайсер SL 220 AIRHOT 220 мм 

Стол  производственный СРТ -ПН 

Мясорубка MG-12 Gastromix 120 

Enterprise 

Блендер стационарный HURAKAN 

HKN-BLW2 

Соковыжималка шнековая 

PHILIPSHR1947/30 

Настольная вакуумно-упаковочная 

машина EDZ-400/2T EKSI 

Учебный кабинет 

2308 теоретического 

обучения по 

профессиональным 

модулям 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, кафедра)  

Учебный кабинет 

2404 Технологии 

продукции 

общественного 

питания 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, кафедра)  

2110 Учебный 

кулинарный цех  

Стол  производственный СРТ -ПН  

Стол-подставка под пароконвектомат 

Abat ПКА 6-1/2П 

Плита электрическая  

Пароконвектомат    UNOX XV 393 

Весы настольные электронные 

порционные CAS SW-5 

Гастроемкость  для пароконвектомата  

Планетарный миксер GL-SM5/ 1GR 

GTVLUX 5 6  

Шкаф холодильный  

Стеллаж СТЛ-О  

Стол с моечной ванной ВМТ-ОП ТНН   

Блендер ручной погружной Sc-hb42F50 

Scarlett 

Смеситель холодной и горячей воды 

Шкаф шоковой заморозки ШОК-6-1/1 

Абат 6 GN 1/1 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  

Стол для презентации блюд СРТ -ПН  

Микроволновая печь NKN-WP900 

Hurakan 

Фритюрница EF 4 AIRHOT  



 
 
 

подчиненного персонала 

МДК 07.01 Выполнение 

работ по профессии 

Повар 

МДК 07.02 Выполнение 

работ по профессии 

Кондитер 

Стол  производственный СРТ -ПН 

Мясорубка MG-12 Gastromix 120 

Enterprise 

Блендер стационарный HURAKAN 

HKN-BLW2 

 

2115 Лаборатория 

технологии 

приготовления пищи 

Стол  производственный СРТ -ПН  

Плита электрическая  

Весы настольные электронные 

порционные CAS SW-5 

Шкаф холодильный  

Стеллаж СТЛ-О  

Моечная ванна ВМТ-ОП ТНН   

Блендер ручной погружной Sc-hb42F50 

Scarlett 

Смеситель холодной и горячей воды 

Гастроемкость  из нержавеющей стали  

Стол для презентации блюд СРТ -ПН  

Микроволновая печь NKN-WP900 

Hurakan 

Фритюрница EF 4 AIRHOT  

Стол  производственный СРТ -ПН 

Мясорубка MG-12 Gastromix 120 

Enterprise 

Блендер стационарный HURAKAN 

HKN-BLW2 

 

МДК 04.03 Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

1307 Лекционный 

кабинет 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая, 

ноутбук, проектор, экран, акустическая 

система) 

1209 Лекционный 

кабинет 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая, 

ноутбук, проектор, экран, акустическая 

система) 

1602 Банкетный зал. 

Лаборатория 

ресторанного сервиса 

Барная станция на два рабочих места. 

Оборудование из нержавеющей стали 

AISI 304/    

Блендер 1G908 Hamilton Beach/P-S 

  

Диспенсер для вина DVV2 La 

Sommeliere   

Диспенсер для напитков HKN-DB81 

HURAKAN 1 8  

Диспенсер для тарелок HKN-TSH2 

HURAKAN подогрев 75+75 тарелок от 

245 до 300мм    

Кофеварка электрическая Ф1КФЭ 

  

Кофемашина De LONGH   

Кофемолка MDE Black Nuova Simonelli 

9 кг/час бункер 1 кг 

Кофемолка MDE Black Nuova Simonelli 



 
 
 

9 кг/час бункер 1 кг  

Льдогенератор BF-30 COOLEQ пальчик 

30кг/сутки бункет 6 кг возд.охл 

   

Мармит электр. 50Гц; металл; 13,5л; 

Н=45;L=72, В=52см; 900вт 

Мармит-супница на мет.подставке 

стекло; сталь; 4л; Н=29;L=33, В=26см;

    

Печь СВЧ с грилем   

Подогреватель и вспениватель для 

молока HKN-MF 115 Hurakan 0.24 л 65 

мл.      

Подставка ПК-8-02    

Посудомоечная машина SMS 24W01R 

BOSCH отдельностоящая 

Спил-стоп (каплесборник гост.стол) 

Оборудование из нержавеющей 

сталиAISI 304/430    

Стол тумба СРТ-Т 1300/700 ТНН без 

борта 1 распашная дверь, 1 ящ нерж 

(ОЦ)2     

  

Стол тумба с мойкой СРТ-ТМ 

1000/600/870 ТНН с борт. двери расп. 2 

мойки(ОЦ)2   

Табурет барный со спинкой Три-М СБ2

    

Тележка Gueridon 3 уровня  

  

Шкаф Холодильник "Саратов"КБ-

160,180л 

1101 Лаборатория 

ресторанного сервиса.  

Барная станция на два рабочих места. 

Оборудование из нержавеющей стали 

AISI 304/    

Блендер 1G908 Hamilton Beach/P-S 

  

Диспенсер для вина DVV2 La 

Sommeliere   

Диспенсер для напитков HKN-DB81 

HURAKAN 1 8  

Диспенсер для тарелок HKN-TSH2 

HURAKAN подогрев 75+75 тарелок от 

245 до 300мм    

Кофеварка электрическая Ф1КФЭ 

Кофемашина Appia II COMPAKT 2 GR 

S\ ЧЕРНЫЙ +ВЫСОКАЯ ГРУППА 1ф 

140612    

Кофемашина De LONGH  

  

Кофемашина FUTURMAT OTTIMA A2

    

Кофемолка MDE Black Nuova Simonelli 

9 кг/час бункер 1 кг 

Кофемолка MDE Black Nuova Simonelli 



 
 
 

9 кг/час бункер 1 кг  

Льдогенератор BF-30 COOLEQ пальчик 

30кг/сутки бункет 6 кг возд.охл 

Льдогенератор COOLEQ ZB-15AP 

   

Льдогенератор куб.льда залив.типа 

мармит с двиг крышкой сталь нерж;6л; 

D=48;H=48см;L=55,  

Мармит электр. 50Гц; металл; 13,5л; 

Н=45;L=72, В=52см; 900вт 

Мармит-супница на мет.подставке 

стекло; сталь; 4л; Н=29;L=33, В=26см;

    

Печь СВЧ с грилем   

Подогреватель и вспениватель для 

молока HKN-MF 115 Hurakan 0.24 л 65 

мл.      

Подставка ПК-8-02    

Посудомоечная машина SMS 24W01R 

BOSCH отдельностоящая 

Спил-стоп (каплесборник гост.стол) 

Оборудование из нержавеющей 

сталиAISI 304/430    

Стол тумба СРТ-Т 1300/700 ТНН без 

борта 1 распашная дверь, 1 ящ нерж 

(ОЦ)2     

  

Стол тумба с мойкой СРТ-ТМ 

1000/600/870 ТНН с борт. двери расп. 2 

мойки(ОЦ)2   

Табурет барный со спинкой Три-М СБ2

    

Тележка Gueridon 3 уровня  

  

Фризер мягкого мороженого ICB-

111FEQTA 11 кг/ч 1 емкость 1 рожок 

  

Шкаф Холодильник-бар "Саратов"КБ- 

160,180л 

ОПЦ.13 Эстетика и 

дизайн кулинарии 

ОПЦ.02 Организация 

хранения и контроль 

запасов и сырья 
 

1307 Лекционный 

кабинет 

Комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска ученическая, 

ноутбук, проектор, экран, акустическая 

система) 

Учебный кабинет 

2404 Технологии 

продукции 

общественного 

питания 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая, кафедра)  

ОПЦ.03 Техническое 

оснащение организаций 

питания  

ОПЦ.08 Охрана труда 

Учебный кабинет 

№2308 Технического 

оснащения организации 

общественного питания 

и охраны труда 

комплект учебной мебели на 25 

обучающихся (ученические столы, 

ученические стулья, доска 

ученическая), мультимедийный 

проектор, экран настенный 



 
 
 

 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную 

среду Института. Институт обеспечен необходимым комплектом лицензионного 

программного обеспечения. Программа подготовки специалистов среднего звена 

обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 

профессиональным модулям, практикам ППССЗ. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными изданиями 

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

издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд 

укомплектован печатными и (или) электронными изданиями основной и дополнительной 

учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. Одновременный доступ к 

электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке) имеют не менее 25% 

обучающихся. В качестве основной литературы используются учебники, учебные 

пособия, рекомендованные ПрООП.  

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья обеспечиваются печатными и (или) электронными образовательными ресурсами 

в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья. 

5.2. Кадровое обеспечение реализации ППССЗ 

Реализация программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело), квалификация Специалист по поварскому и 

кондитерскому делу обеспечивается педагогическими работниками Института, а также 

лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях 

гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности: приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н (имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет). Квалификация педагогических работников 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

 Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 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, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должно быть не менее 25% 

5.3. Финансовое обеспечение реализации образовательной программы 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы осуществляется 

в объеме не ниже значений базовых нормативов затрат на оказание государственной 



 
 
 

услуги по реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных 

программ среднего профессионального образования по специальности с учетом 

корректирующих коэффициентов.  

 

6. НОРМАТИВНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ МЕХАНИЗМА 

ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ОЦЕНКА 

РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ППССЗ 

6.1. Механизм объективной внутренней и внешней независимой оценки 

качества образовательной программы и нормативное обеспечение системы гарантии 

качества 

Качество образовательной программы подготовки специалистов среднего звена 

определяется в рамках системы внутренней оценки, а также системы внешней оценки, в 

которой Институт принимает участие на добровольной основе. В целях 

совершенствования образовательной программы Института при регулярной внутренней 

оценке качества образовательной программы привлекает работодателей и (или) их 

объединения, иных юридических и (или) физических лиц, включая педагогических 

работников Института. В рамках внутренней оценки качества образовательной программы 

обучающимся обеспечивается возможность оценивания условий, содержания, 

организации и качества образовательного процесса в целом и отдельных дисциплин 

(модулей) и практик. 

Внешняя оценка качества образовательной программы может осуществляться при 

проведении работодателями, их объединениями, а также уполномоченными ими 

организациями, в том числе зарубежными организациями, либо профессионально-

общественными организациями, входящими в международные структуры, 

профессионально-общественной аккредитации с целью признания качества и уровня 

подготовки выпускников, освоивших образовательную программу, отвечающими 

требованиям профессиональных стандартов, требованиям рынка труда к специалистам 

соответствующего профиля.  

Эффективное функционирование системы обеспечения гарантий качества 

подготовки обучающихся базируется на следующих внутренних документах: 

Порядок разработки учебно-методических материалов от 25.06.2015 № 3; 

Порядок прохождения практики обучающимися, осваивающих программы 

специалистов среднего звена от 90.11.2016; 

Порядок проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной 

аттестации обучающихся по основным профессиональным образовательным программам 

от 29.08.2017; 

Порядок оказания учебно-методической помощи обучающимся от 29.08.2017 № 4; 

Положение о проектной деятельности преподавателей и студентов (в рамках 

реализации федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего 

образования) от 02.02.2018 № 2/1; 

Положение о присвоении квалификации по профессиям рабочего, должности 

служащего, рекомендуемым в рамках освоения программ среднего профессионального 

образования от 19.02.2018 № 1; 



 
 
 

Положение о внутренней независимой оценки качества образования от 22.03.2018 

№ 6; 

Положение о порядке перевода, отчисления и восстановления обучающихся от 

13.06.2019 № 21; 

 Порядок организации проведения промежуточной и государственной итоговой 

аттестации на период реализации программ подготовки специалистов среднего звена с 

применением электронного обучения и дистанционных образовательных технологий от 

09.04.2020 № 22/1;  

Положение об оценочных материалах от 22.10.2019 №33 

Положение о внутривузовском контроле за качеством образования от 29.09.2015 № 

8  

Порядок выбора тем выпускной квалификационной работы от 29.08.2017 № 4  

В соответствии с Федеральным законом «Об образовании в Российской 

Федерации» оценка качества освоения обучающимися основных образовательных 

программ включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную 

итоговую аттестацию обучающихся. 

6.2. Организация текущего контроля успеваемости 

Текущий контроль представляет собой проверку усвоения учебного материала, 

регулярно осуществляемую на протяжении семестра. К формам текущего контроля 

относятся: тест, проверка контрольных работ, рефератов, эссе и иных творческих работ, 

опрос студентов на учебных занятиях, отчеты студентов по лабораторным работам, 

проверка расчетно-графических работ и др. Текущий контроль проводится 

преподавателем с целью оценки качества освоения обучающимися дисциплины, 

междисциплинарного курса (МДК), мониторинга формирования общих и 

профессиональных компетенций, а также стимулирования учебной работы студентов на 

протяжении семестра, подготовки к промежуточной аттестации. 

Составными элементами текущего контроля являются входной и рубежный 

контроли.  

Входной контроль проводится в начале изучения дисциплины, МДК с целью 

определения степени готовности обучающегося к восприятию и освоению учебного 

материала и выстраивания (на основе его результатов) индивидуальной траектории 

обучения.  

Рубежный контроль позволяет осуществлять поэтапный контроль достижений 

обучающихся по завершении, как правило, раздела дисциплины, темы МДК, этапа 

практики. Рубежный контроль проводится, как правило, два раза в течение семестра. 

Для проведения текущего контроля успеваемости по дисциплине (модулю) 

преподавателями Института разработаны оценочные материалы, которые включают в 

себя: контрольные вопросы и типовые задания для практических занятий, лабораторных и 

контрольных работ, тесты и компьютерные тестирующие программы, примерную 

тематику рефератов и т.п. Оценочные материалы для проведения текущего контроля 

успеваемости по дисциплинам, ПМ приводятся в учебно-методических комплексах. 

6.3. Организация промежуточной аттестации 

Промежуточная аттестация может осуществляться как в конце семестра, так и 

рассредоточено (при концентрированном освоении программ учебных дисциплин и 

профессиональных модулей). Она может завершать как изучение отдельной дисциплины, 



 
 
 

междисциплинарного курса, профессионального модуля, так и раздела (разделов) 

дисциплины, МДК. Промежуточная аттестация позволяет оценить совокупность знаний и 

умений обучающегося, а также уровень сформированности определенных компетенций.  

К формам промежуточного контроля относятся: зачет, дифференцированный зачет, 

экзамен, либо комплексный зачет/экзамен, квалификационный экзамен, защита курсового 

проекта (работы), отчета (по практикам) и др. Промежуточная аттестация в одной из 

перечисленных форм является обязательной по завершении изучения дисциплины / 

междисциплинарного курса/практики.  

Квалификационный экзамен является формой промежуточной аттестации по 

профессиональному модулю. Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, 

количество зачетов – не больше 10. В указанное количество не входят зачеты по 

физической культуре. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной 

службы. Для проведения промежуточной аттестации преподавателями разработаны 

оценочные материалы, включающие:  

- теоретические вопросы и практические задания для проведения зачета / экзамена; 

- проблемные и творческие задания, направленные на определение уровня 

сформированности умений, общих и профессиональных компетенций.  

Оценочные материалы по профессиональному модулю направлены на проверку 

умений выполнять определенные операции профессиональной деятельности, т.е. носят 

практический характер и содержат индивидуальные практические задания.  

Оценочные материалы для проведения промежуточной аттестации приводятся в 

учебно-методических комплексах. 

6.4. Государственная итоговая аттестация выпускников 

Государственная итоговая аттестация выпускников является обязательной и 

осуществляется после освоения ППССЗ по специальности43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело в полном объеме.  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме: 

 - защиты выпускной квалификационной работы (дипломной работы/ дипломного 

проекта)  

 - государственного экзамена, проводимого в формате демонстрационного 

экзамена. 

На основе «Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования», утвержденного 

приказом Минобрнауки России № 968 от 16.08.2013 г., требований ФГОС СПО и 

рекомендаций ПрООП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

Институтом разработаны и утверждены следующие локальные акты Института: «Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»,  «Положение о проведении 

демонстрационного экзамена в рамках промежуточной и государственной итоговой 

аттестации» и «Порядок выбора тем выпускной квалификационной работы», 

регламентирующие проведение государственной итоговой аттестации, требования к 

содержанию, объему и структуре ВКР.  

Программа ГИА, методика оценивания результатов, требования к выпускным 

квалификационным работам, задания и продолжительность государственного экзамена 

определяются с учетом примерной основной образовательной программы среднего 



 
 
 

профессионального образования и утверждаются директором Института, реализующего 

ОПОП СПО, после обсуждения на заседании кафедры, курирующей реализацию 

образовательной программы с участием председателя ГЭК. 

6.4.1. Требования к выпускной квалификационной работе (дипломному 

проекту/дипломной работе) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

Программа государственной итоговой аттестации является частью программы 

подготовки специалистов среднего звена (далее – ППССЗ).  

Программа государственной итоговой аттестации выпускников по программе 

подготовки специалистов среднего звена43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

составлена в соответствии с федеральным государственным стандартом (далее – ФГОС) 

среднего профессионального образования (далее – СПО) в части освоения видов 

профессиональной деятельности (далее – ВПД) и соответствующих профессиональных 

компетенций (далее – ПК) и учебным планом, устанавливает процедуру организации и 

проведения государственной итоговой аттестации обучающихся.  

Целью ГИА является установление соответствия уровня освоенности обучающимися 

компетенций, соответствующих требованиям ФГОС СПО по специальности43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело», а также установление степени готовности 

обучающегося к самостоятельной деятельности. 

  Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по основным 

профессиональным образовательным программам на основе ФГОС СПО является оценка 

качества подготовки выпускников, которая осуществляется в двух основных 

направлениях:  

- оценка уровня освоения дисциплин;  

- оценка компетенций обучающихся. 

Согласно учебному плану и календарному учебному графику по 

специальности43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

Государственная итоговая аттестациясоставляет 216 часов, 6 недель и включает в себя: 

- подготовка выпускной квалификационной работ; 

- защита выпускной квалификационной работы;  

- подготовка к государственному экзамену; 

- проведение государственного экзамена в виде демонстрационного экзамена. 

Сроки проведения каждой формы ГИА регламентированы календарным графиком 

учебного процесса на текущий учебный год. 

К ГИА допускаются студент, не имеющие академическую задолженность и в 

полном объеме выполнившие учебный план (индивидуальный учебный план) по 

осваиваемой программе подготовки специалистов среднего звена. 

Необходимым условием допуска к ГИА (подготовке и защите ВКР) является 

представление документов, подтверждающих освоение обучающимися общих и 

профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождении 

практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 

При выполнении выпускной квалификационной работы каждому обучающемуся 

приказом директора института назначается руководитель и при необходимости, 

консультанты. 

Обязанности руководителя выпускной квалификационной работы: 



 
 
 

- оказывать помощь в написании заявления с просьбой о закреплении темы 

выпускной квалификационной работы и согласование ее с руководителем; 

- согласовывать контрольный график (Приложение) выполнения выпускной 

квалификационной работы;  

- рекомендовать студенту необходимую основную литературу, справочные и 

нормативные документы и другие источники по теме;  

- проводить систематические консультации вопросам содержания и 

последовательности выполнения выпускной квалификационной работы: составление 

плана ВКР, подбор литературы и фактического материала в ходе производственной 

(преддипломной) практики;  

- проверять выполнение заданий при подготовке выпускной квалификационной 

работы, подтверждающих освоение компетенций (по частям и в целом); 

- подписывать справку о проверке на наличие неправомерных заимствований 

(процент оригинальности должен составлять 60-65%);  

- после окончательной проверки выпускной квалификационной работы 

подписывать ее и составляет письменный отзыв. 

- оказывать практическую помощь студенту в подготовке текста доклада и 

иллюстративного материала к защите;  

- принятие решения о готовности ВКР к защите, что подтверждается 

соответствующими подписями на составных частях и титульном листе ВКР; 

В обязанности консультанта входит: 

- оказывать помощь в формулировке задания на выполнение соответствующего 

раздела ВКР по согласованию с руководителем ВКР;  

- определять структуры соответствующего раздела ВКР;  

- оказывать необходимую консультационную помощь студенту при выполнении 

соответствующего раздела ВКР;  

- проверять соответствие объема и содержания раздела ВКР заданию;  

- принимать решение о готовности раздела, что подтверждается соответствующими 

подписями на разделе и титульном листе ВКР. 

Для определения степени готовности выпускника к защите выпускной 

квалификационной работы не позднее, чем за 14 днейдо начала работы государственной 

экзаменационной комиссии проводится предзащита. 

К предзащите допускаются студенты при условии готовности текста ВКР, 

успешной сдачи преддипломной практики. 

Предзащита проводится с целью выявления уровня готовности выпускной 

квалификационной работы и оказания студентам помощи в подготовке к защите 

выпускной квалификационной работы. Проведение предзащиты выпускной 

квалификационной работы позволяет своевременно выявить пробелы, возникшие в ходе 

выполнения студентом выпускной квалификационной работы. На данном этапе 

выпускнику предоставляется возможность получить рекомендации квалифицированной 

комиссии по выполнению, оформлению и процедуре защиты выпускной 

квалификационной работы.  

Комиссия по предзащите формируется заведующим кафедрой и состоит не менее 

чем из четырех человек, в том числе председателя комиссии – декана факультета. Состав 

комиссии по предзащите утверждается на заседании кафедры и фиксируется в протоколе 

заседания кафедры. Предзащиту выпускных квалификационных работ возглавляет 

председатель комиссии – декан факультета, а в случае его отсутствия – заведующий 

кафедрой, который организует и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает 

единство требований, предъявляемых к выполнению выпускниками необходимых 

действий при написании и подготовке к защите выпускных квалификационных работ. 



 
 
 

Комиссия в рекомендательной форме выносит суждение о степени соответствия 

выпускной квалификационной работы установленным нормам, что находит свое 

отражение в рекомендации работы к защите. Комиссия также может вынести решение.  

График предзащиты доводится до сведения студентов не позднее, чем за 1 месяц до 

заседания комиссии по предзащите. 

Решение о допуске студента до защиты ВКР отражается в протоколе предзащиты и 

визируется членами комиссии.  

По завершении студентом подготовки ВКР руководитель проверяет качество 

дипломной работы, подписывает его, обсуждает со студентом итоги работы и пишет 

отзыв  не позднее, чем за 10 дней до защиты. 

В отзыве руководитель указываются характерные особенности работы, ее 

достоинства и недостатки, а также отношение обучающегося к выполнению ВКР, 

проявленные (не проявленные) им способности, оцениваются уровень освоения общих и 

профессиональных компетенций, знания, умения обучающегося, продемонстрированные 

им при выполнении ВКР, а также степень самостоятельности обучающегося и его личный 

вклад в раскрытие проблем и разработку предложений по их решению. Заканчивается 

отзыв выводом о возможности (невозможности) допуска ВКР к защите. Отзыв хранится в 

личном деле выпускника и размещается в ВКР ВУЗ. 

ВКР подлежат обязательному рецензированию.  

Внешнее рецензирование ВКР проводится с целью обеспечения объективности 

оценки труда выпускника. 

Рецензенты ВКР определяются не позднее чем за месяц до защиты. 

Для проведения рецензирования выпускной квалификационной работы указанная 

работа по согласованию с заведующим кафедрой направляется руководителем одному или 

нескольким рецензентам из числа лиц, не являющихся работниками Института, либо 

организации, в которой выполнена выпускная квалификационная работа. Рецензент 

проводит анализ выпускной квалификационной работы, и руководитель представляет 

заведующему кафедрой письменную рецензию на указанную работу. 

6.4.2. Требования к государственному экзамену (демонстрационному экзамену) 

В ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

предусмотрено проведение демонстрационного экзамена. Демонстрационный экзамен 

предполагает оценку компетенций путем наблюдения за выполнением трудовых действий 

в условиях, приближенных к реальным производственным. Такой формат 

государственного экзамена предусматривает моделирование реальных производственных 

условий для решения выпускниками практических задач профессиональной деятельности 

в соответствии с лучшими мировыми и национальными практиками.  

Компетенция, выносимая на демонстрационный экзамен, - вид деятельности 

(несколько видов деятельности), определенный(ые) через необходимые знания и умения, 

проверяемые в рамках выполнения задания на демонстрационном экзамене (далее – 

компетенция). Описание компетенции включает требования к оборудованию, оснащению 

площадки, технике безопасности. Перечень компетенций утверждается ежегодно союзом 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)» (далее – Союз) и размещается в информационно-

телекоммуникационной сети «Интернет».  

Центр проведения демонстрационного экзамена – аккредитованная площадка, 

оснащенная для выполнения заданий демонстрационного экзамена в соответствии с 

установленными требованиями по компетенции.  



 
 
 

Задание демонстрационного экзамена – комплексная практическая задача, 

моделирующая профессиональную деятельность и выполняемая в реальном времени. 

Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов (при наличии) и с учетом оценочных материалов, разработанных Союзом по 

конкретной компетенции. 

 Комплект оценочной документации – комплекс требований для проведения 

демонстрационного экзамена по компетенции, включающий требования к оборудованию, 

оснащению площадки, составу экспертных групп, участвующих в оценке заданий 

демонстрационного экзамена, а также инструкцию по технике безопасности Комплекты 

оценочной документации размещаются в информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» на сайтах www.worldskills.ru и www.esat.worldskills.ru и рекомендуются к 

использованию для проведения государственной итоговой аттестации. Для определения 

программы государственного экзамена выбирается компетенция, наиболее близко 

подходящая по содержанию к основному виду/основным видам деятельности (набору 

профессиональных компетенций ППССЗ). 

 Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет 

экспертная группа (группа экспертов Союза, прошедших обучение и наделенных 

полномочиями по оценке компетенции, что подтверждается электронной базой eSim), 

возглавляемая главным экспертом. Экспертная группа Союза включается в состав 

государственной экзаменационной комиссии, утверждаемой приказом директора.  

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 

документации. Перевод баллов в оценки «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно»   осуществляется на основе методики перевода, определяемой 

структурным подразделением Института, реализующим ППССЗ, с учетом Методических 

рекомендаций Минпросвещения России.  

Государственная итоговая аттестация выпускников не может быть заменена 

оценкой уровня их подготовки на основе текущего контроля успеваемости и результатов 

промежуточной аттестации. Результаты победителей и призеров чемпионатов 

профессионального мастерства, проводимых союзом «Ворлдскиллс Россия» либо 

международной организацией «WorldSkills International», осваивающих образовательные 

программы СПО, засчитываются в качестве оценки «отлично» по демонстрационному 

экзамену. Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, является 

признанное Институтом содержательное соответствие компетенции результатам освоения 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО. Лицам, прошедшим процедуру 

демонстрационного экзамена с применением оценочных материалов, разработанных 

Союзом, выдается паспорт компетенций (Скиллс паспорт), подтверждающий полученный 

результат, выраженный в баллах. 

7. ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ ИНСТИТУТА, 

ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ РАЗВИТИЕ ОБЩИХ КОМПЕТЕНЦИЙ 

ВЫПУСКНИКОВ 

7.1. Структурные подразделения и студенческие общественные объединения 

института, участвующие в формировании социокультурной среды 



 
 
 

Социокультурная среда вуза обладает высоким воспитательным потенциалом, 

создает условия для активного включения обучающегося в социальное взаимодействие, 

для развития и проявления творческих способностей, успешного овладения обучающимся 

универсальными компетенциями (перечислены в разделе 3 настоящей ОПОП), 

включающими в себя:  

- профессиональное и трудовое воспитание;  

- духовно-нравственное и культурно-эстетическое воспитание;  

- гражданско-патриотическое воспитание; 

- проектная деятельность; 

- волонтерская и добровольческая деятельность; 

- развитие студенческого самоуправления;  

- самоорганизацию и саморазвитие (в т.ч. здоровьесбережение);  

- формирование основ безопасность жизнедеятельности; 

- профилактика негативных проявлений в студенческой среде, 

- межкультурное взаимодействие. 

Формирование ОК у обучающихся в течение всего периода обучения в Институте 

обеспечивается за счет создания социокультурной среды и проведения систематической и 

планомерной воспитательной работы.  

7.2. Компоненты социокультурной среды вуза  

Характерными чертами социокультурной среды Института являются:  

- Наличие нормативной базы для организации социальной и воспитательной 

деятельности;  

- Широкий спектр направлений внеучебной деятельности и высокая степень 

участия в них студентов;  

- Гармоничное интегрирование внеучебной работы в образовательный процесс;  

- Эффективная деятельность студенческого объединений и органов студенческого 

самоуправления. 

7.2.1.  Нормативная база для организации социальной и воспитательной 

деятельности в вузе. 

а) Законодательные и иные нормативные правовые акты Российской Федерации по 

вопросам государственной молодежной политики;  

б) внутренние локальные акты института:  

- Концепция воспитательной работы,  

- Правила внутреннего распорядка обучающихся,  

- Кодекс этики и поведения обучающихся,  

- Положение о стипендиальном обеспечении и других формах материальной 

поддержки студентов, 

- Положение о кураторе академической группы,  

- Положение о студенческом общежитии, 

- Правила внутреннего распорядка общежития, 

- Положение о студенческом объединении «Студенческий театр моды», 

- Положение о студенческом объединении «Центр волонтерства и 

добровольчества», 



 
 
 

- Положение о защите детей от информации, причиняющей вред их здоровью и 

(или) развитию, 

- Положение об охране здоровья обучающихся 

- Положение о запрете курения в здании и на прилегающей территории 

- Положение о профилактике и запрещения курения, употребления алкогольных, 

слабоалкогольных напитков, пива, наркотических средств и психотропных веществ, их 

прекурсоров и аналогов и других одурманивающих веществ 

- Положение о совете по профилактике правонарушений 

- Положение о профилактике аддиктивного поведения 

7.2.2.  Направления внеучебной деятельности в вузе 

Для реализации направлений воспитания в соответствии с Концепцией 

воспитательной работы Института ежегодно разрабатывается комплексный план 

воспитательной работы с учетом мероприятий структурных подразделений, анализа 

отчетов за прошедший учебный год, анкетирования и социологических опросов 

участников воспитательного процесса. 

Воспитательная миссия – создание условий для развития востребованных 

профессиональных, личностно значимых компетентностей студентов, формирования их 

духовно-нравственных, гражданских основ, обогащения личностного и 

профессионального опыта, конструктивного решения общественных и личных проблем, а 

также условий для содействия социальной и творческой самореализации обучающихся, 

приобщения их к здоровому образу жизни, развития позитивной культуры студента 

Института пищевых технологий и дизайна. 

Основной целью воспитания обучающегося в Институте пищевых технологий и 

дизайна является создание условий для развития личности, обладающей качествами 

гражданина-патриота, высокой культурой, интеллигентностью, социальной активностью, 

физическим здоровьем, конкурентоспособного на современном рынке труда, стремящейся 

к самореализации и саморазвитию, имеющей потребность в постоянном преобразовании 

окружающей действительности. 

 

№ 

п/п 

Направление 

воспитания  

Основные 

мероприятия  

Формируемые компетенции  

1 Профессиональное и 

трудовое воспитание  

 

Профессиональная 

ориентация. 

Профессиональная 

мотивация. 

Участие в 

профессиональных 

состязаниях, как 

событиях для развития 

и саморазвития в 

профессии. 

 Ворлдскиллс Россия. 

-Империя вкуса 

УК 1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач. 

УК 2 Способен определять круг 

задач в рамках поставленной 

цели и выбирать оптимальные 

способы их решения, исходя из 

действующих правовых норм, 

имеющихся ресурсов и 

ограничений. 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 



 
 
 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 6 Способен управлять своим 

временем, выстраивать и 

реализовывать траекторию 

саморазвития на основе 

принципов образования в 

течение всей жизни. 

2 Духовно-

нравственное и 

культурно-

эстетическое 

воспитание  

 

Развитие творческой 

личности средствами 

культурно-досуговой 

деятельности. 

Развитие общей 

культуры личности. 

Развитие ценностных 

ориентиров средствами 

культурно-творческой 

деятельности. 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 5 Способен воспринимать 

межкультурное разнообразие 

общества в социально-

историческом, этическом и 

философском контекстах. 

3 Гражданско-

патриотическое 

воспитание 

Гражданско-

патриотическое 

воспитание и 

студенческое 

самоуправление. 

Профилактика 

безнадзорности, 

негативных 

проявлений и 

правонарушений. 

Противодействие 

распространению 

идеологий терроризма 

и экстремизма. 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 5 Способен воспринимать 

межкультурное разнообразие 

общества в социально-

историческом, этическом и 

философском контекстах. 

4 Студенческое 

самоуправление  

- конкурсы 

социальных проектов, 

акции, флэшмобы и др.  

 

УК 1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

УК 2 Способен определять круг 

задач в рамках поставленной 

цели и выбирать оптимальные 

способы их решения, исходя из 

действующих правовых норм, 

имеющихся ресурсов и 

ограничений 



 
 
 

УК 3 Способен осуществлять 

социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в 

команде. 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 6 Способен управлять своим 

временем, выстраивать и 

реализовывать траекторию 

саморазвития на основе 

принципов образования в 

течение всей жизни. 

5 Самоорганизация и 

саморазвитие (в т.ч. 

здоровьесбережение), 

формирование основ 

безопасность 

жизнедеятельности 

Пропаганда ЗОЖ, 

профилактика 

алкоголизма, 

наркомании, 

употребления 

психоактивных 

веществ (ПАВ). 

УК 3 Способен осуществлять 

социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в 

команде. 

УК 7 Способен поддерживать 

должный уровень физической 

подготовленности для 

обеспечения полноценной 

социальной и 

профессиональной 

деятельности. 

УК 8 Способен создавать и 

поддерживать безопасные 

условия жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

чрезвычайных ситуаций. 

6 Волонтерская и 

добровольческая 

деятельность  

 

Волонтерская и 

добровольческая 

деятельность. 

УК 3 Способен осуществлять 

социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в 

команде. 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 7 Способен поддерживать 

должный уровень физической 

подготовленности для 

обеспечения полноценной 

социальной и 

профессиональной 

деятельности. 

УК 8 Способен создавать и 

поддерживать безопасные 



 
 
 

условия жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

чрезвычайных ситуаций. 

7 Профилактика  

негативных 

проявлений в 

студенческой среде  

Профилактика 

зависимого поведения: 

предупреждение 

употребления 

алкоголя, 

наркотических средств 

и ПАВ. 

Профилактика 

противодействия 

экстремизму. 

Профилактика 

суицидального 

поведения. 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 7 Способен поддерживать 

должный уровень физической 

подготовленности для 

обеспечения полноценной 

социальной и 

профессиональной 

деятельности. 

УК 8 Способен создавать и 

поддерживать безопасные 

условия жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

чрезвычайных ситуаций. 

8 Проектная 

деятельность  

 

Формирование общих 

знаний, умений и 

навыков в сфере 

создания проектов. 

Разработка и 

реализация проектов 

различного 

направления и 

масштаба 

обучающимися 

Института. 

УК 1 Способен осуществлять 

поиск, критический анализ и 

синтез информации, применять 

системный подход для решения 

поставленных задач 

УК 2 Способен определять круг 

задач в рамках поставленной 

цели и выбирать оптимальные 

способы их решения, исходя из 

действующих правовых норм, 

имеющихся ресурсов и 

ограничений 

УК 3 Способен осуществлять 

социальное взаимодействие и 

реализовывать свою роль в 

команде. 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 6 Способен управлять своим 

временем, выстраивать и 

реализовывать траекторию 

саморазвития на основе 

принципов образования в 

течение всей жизни. 

9. Межкультурное 

взаимодействие 

Организация и 

проведение 

УК 4 Способен осуществлять 

деловую коммуникацию в 



 
 
 

мероприятий, 

разработка социальных 

проектов по вопросам 

межкультурного, 

межэтнического и 

межконфессионального 

общения. 

 Организация 

диспутов, дискуссий по 

проблемам 

межкультурного 

взаимодействия 

устной и письменной формах на 

государственном языке 

Российской Федерации и 

иностранном(ых) языке(ах). 

УК 5 Способен воспринимать 

межкультурное разнообразие 

общества в социально-

историческом, этическом и 

философском контекстах. 

 

8. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ ППССЗ 

 

по специальности_________________________________  

 

на 20___ / 20___ учебный год 

 

Наименование 

элемента ППССЗ 

 

Вносимые 

изменения 

 

Реквизиты 

протокола 

заседания 

кафедры 

Реквизиты 

протокола 

Совета 

факультета 

Реквизиты 

протокола 

Совета 

Филиала 

 

Подпись лица, 

вносящего 

изменения 

      

 

на 20___ / 20___ учебный год 

Наименование 

элемента ППССЗ 

 

Вносимые 

изменения 

 

Реквизиты 

протокола 

заседания 

кафедры 

Реквизиты 

протокола 

Совета 

факультета 

Реквизиты 

протокола 

Совета 

Филиала 

 

Подпись лица, 

вносящего 

изменения 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


