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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы   

Настоящая основная профессиональная образовательная программа «Профессионалитет» 

(далее – ОПОП-П) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565 «Об 

утверждении Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (далее 

– ФГОС, ФГОС СПО). 

ОПОП-П определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности. 

ПОП-П разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего 

образования образовательной организацией на основе требований федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой 

специальности.  

1.2. Нормативные документы 

− Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании  

в Российской Федерации»; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565 

(ред. от 03.07.2024) «Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г.  

№ 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г.  

№ 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации  

по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

− Приказ Минобрнауки России № 885, Министерства просвещения  

Российской Федерации № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»; 

− Приказ Минтруда России от 09.03.2022 N 113н "Об утверждении профессионального 

стандарта "Повар";  

− Приказ Минтруда России от 01.12.2015 N 914н "Об утверждении профессионального 

стандарта "Пекарь"; 

− Приказ Минтруда России от 07.09.2015 N 597н "Об утверждении профессионального 

стандарта "Кондитер"; 

−  Постановление Правительства РФ от 27.04.2024 N 555 (ред. от 07.04.2025) "О целевом 

обучении по образовательным программам среднего профессионального и высшего образования"; 

− Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации № 882/391, 

Министерства просвещения Российской Федерации № 391 от 5 августа 2020 г.  

«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме реализации 

образовательных программ; 
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− Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 N 534 "Об утверждении Перечня 

профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное 

обучение"; 

− Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

реализация образовательных программ по которым не допускается с применением исключительно 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий (приказ Минпросвещения 

России от 13.12.2023 N 932). 

1.3. Перечень сокращений 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДПБ – дополнительный профессиональный блок; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

КОД – комплект оценочной документации; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

ОК – общие компетенции; 

ООД – общеобразовательные дисциплины; 

ОП – общепрофессиональный цикл/общепрофессиональная дисциплина; 

ОПБ – обязательный профессиональный блок; 

ОПОП-П – основная профессиональная образовательная программа «Профессионалитет»; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

П – профессиональный цикл; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ПДП- Производственная практика по профилю (преддипломная); 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ПП- производственная практика;  

ПС – профессиональный стандарт, 

ПС – профессиональный стандарт; 

СГ – социально-гуманитарный цикл; 

ТФ – трудовая функция; 

УП – учебная практика; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ЦПДЭ – центр проведения демонстрационного экзамена. 

РАЗДЕЛ 2. ОСНОВНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Параметр Данные 

Отрасль, для которой разработана 

образовательная программа 

Туризм и сфера услуг 

Перечень профессиональных стандартов, 

соответствующих профессиональной 

деятельности выпускников (при наличии) 

ПС 33.011 Повар 

ПС 33.010 Кондитер 

Специализированные допуски для 

прохождения практики, в том числе по охране 

труда и возраст до 18 лет 

нет 

Реквизиты ФГОС СПО  Приказ Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 г. № 1565 (ред. от 03.07.2024) «Об 

утверждении Федерального государственного образовательного 
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стандарта среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» 

Квалификация (-и) выпускника  Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

в т.ч. дополнительные квалификации  «Повар», 3-й разряд 

«Продавец продовольственных товаров», 3 разряд 

Направленности (при наличии) - 

Нормативный срок реализации на базе ООО  3 года 10 месяцев 

Нормативный объем образовательной 

программы на базе ООО  

5940 академических часов 

Согласованный с работодателем срок 

реализации образовательной программы 

- 

Согласованный с работодателем объем 

образовательной программы 

- 

Форма обучения очная 

Структура образовательной программы Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме практической 

подготовки 

Обязательная часть образовательной 

программы 

4464 2969 

социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ, ЕН 648 392 

общепрофессиональный цикл 1290 699 

профессиональный цикл 2310 1878 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

         - по профилю специальности/ 

преддипломная (при наличии) 

 

468 

720 

144 

 

468 

720 

144 

Вариативная часть образовательной 

программы 

1410  

в т.ч. запрос конкретного работодателя 

кластера и (или) отрасли (не менее 50% 

объема вариативной части образовательной 

программы), включая цифровой 

образовательный модуль: 

776 480 

Цифровые технологии в профессиональной 

деятельности 

36  

Основы Арктической кухни 36  

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 

"Повар" 
264 

188 

УП 07.01  26 26 

ПП 07.01 72 72 

МДК 08.01 Технологии продаж в сфере 

общественного питания 

42 32 

МДК 08.02 Корпорптивная культура 

предприятия 

12 8 

УП 08.01  36 36 

ПП 08.01 36 36 

ГИА в форме демонстрационного экзамена и 

защиты дипломного проекта (работы)  

216  

Всего 4464 2969 
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РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников:  

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

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

3.2. Профессиональные стандарты 

Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке ОПОП-П: 

№ Код и 

Наименование 

ПС 

Реквизиты утверждения Код и наименование ОТФ Код и наименование ТФ 

1 ПС 33.011 Повар Приказ Минтруда России 

от 09.03.2022 N 113н "Об 

утверждении 

профессионального 

стандарта "Повар"  

ОТФ  

В Приготовление блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

Приготовление, оформление 

и презентация блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий 

 ПС 33.014 

Пекарь 

Приказ Минтруда России 

от 01.12.2015 N 914н "Об 

утверждении 

профессионального 

стандарта "Пекарь" 

ОТФ 

В Изготовление, 

презентация и продажа 

хлебобулочных изделий 

ТФ В/05.4 

Презентация и продажа 

хлебобулочных изделий 

 ПС 33.010 

Кондитер 

Приказ Минтруда России 

от 07.09.2015 N 597н "Об 

утверждении 

профессионального 

стандарта "Кондитер" 

 

ОТФ 

В Изготовление теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

ТФ B/02.4 

Презентация кондитерской 

и шоколадной продукции 

 

Перечень квалификационных справочников (ЕТКС, ЕКС, ЕКСД и др.) 

№ Наименование 

квалификационного 

справочника 

Раздел Профессия/должность  

с указанием разряда 

(при наличии) 

Характеристика 

работ/должностные обязанности 

1 Единый тарифно-

квалификационный 

справочник работ и 

профессий рабочих 

(ЕТКС), 2019 

Выпуск №51 ЕТКС 

Постановление 

Минтруда РФ от 

05.03.2004 N 30 

«Торговля и 

общественное 

питание» 

3177.Продавец 

продовольственных 

товаров 3-го разряда 

Обслуживание покупателей. 

Консультирование покупателей 

о свойствах, вкусовых 

особенностях, кулинарном 

назначении и питательной 

ценности отдельных видов 

продовольственных товаров. 

Предложение новых, 

взаимозаменяемых товаров и 

сопутствующего ассортимента. 

Участие в получении товаров. 

Уведомление администрации о 

поступлении товаров, не 

соответствующих маркировке 

(накладной ведомости). 
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Оформление наприлавочных и 

внутримагазинных витрин, 

контроль их состояния. 

Изучение спроса покупателей. 

 

3.3. Осваиваемые виды деятельности  

 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

ВД 1. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

ПМ 01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

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; 

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 

ВД 3. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ 03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

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; 

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 

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; 

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 

ВД 6. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

ПМ 06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ВД 7. Освоение рабочей профессии «Повар» 

(16675 Повар). 

ПМ 07. Выполнять работы по профессии «Повар» 

ВД. 8 Основы проведения продаж в 

профессиональной деятельности специалиста 

поварского и кондитерского дела 

ДМК 08.01 Основы проведения продаж в 

профессиональной деятельности специалиста 

поварского и кондитерского дела 

ПМ 8. Выполнение работы по профессии "Продавец 

продовольственных товаров" 
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ВД. 9 Цифровые технологии в  

профессиональной деятельности специалиста 

поварского и кондитерского дела 

ОП.20 Цифровые технологии в профессиональной 

деятельности 

 

РАЗДЕЛ 4. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ 

ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 

К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно  

к различным 

контекстам 

Умения:  

распознавать задачу и/или проблему  

в профессиональном и/или социальном контексте 

анализировать задачу и/или проблему  

и выделять её составные части 

определять этапы решения задачи 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы 

составлять план действия 

определять необходимые ресурсы 

владеть актуальными методами работы  

в профессиональной и смежных сферах 

реализовывать составленный план 

оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: 

актуальный профессиональный и социальный контекст, в 

котором приходится работать и жить  

основные источники информации и ресурсы  

для решения задач и проблем  

в профессиональном и/или социальном контексте 

алгоритмы выполнения работ  

в профессиональной и смежных областях 

методы работы в профессиональной  

и смежных сферах 

структуру плана для решения задач 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать 

современные средства 

поиска, анализа  

и интерпретации 

информации,  

и информационные 

технологии для 

Умения:  

определять задачи для поиска информации 

определять необходимые источники информации 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию  

выделять наиболее значимое в перечне информации 

оценивать практическую значимость результатов поиска 
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выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

оформлять результаты поиска, применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать современное программное обеспечение 

использовать различные цифровые средства  

для решения профессиональных задач 

Знания: 

номенклатура информационных источников, применяемых 

в профессиональной деятельности 

приемы структурирования информации 

формат оформления результатов поиска информации, 

современные средства  

и устройства информатизации 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности в том числе с 

использованием цифровых средств 

ОК 03 Планировать  

и реализовывать 

собственное 

профессиональное  

и личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность  

в профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности  

в различных 

жизненных ситуациях 

Умения:  

определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную профессиональную 

терминологию 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования 

определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей  

в рамках профессиональной деятельности 

презентовать бизнес-идею  

определять источники финансирования 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой 

документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 

основы предпринимательской деятельности основы 

финансовой грамотности 

правила разработки бизнес-планов 

порядок выстраивания презентации  

кредитные банковские продукты 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать  

и работать  

в коллективе  

и команде 

Умения:  

организовывать работу коллектива  

и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности 

Знания: 
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психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную  

и письменную 

коммуникацию  

на государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального  

и культурного 

контекста 

Умения:  

грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике  

на государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: 

особенности социального и культурного контекста 

правила оформления документов  

и построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, 

в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

описывать значимость специальности «Поварское и 

кондитерское дело» 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей 

значимость профессиональной деятельности  

по  специальности «Поварское и кондитерское дело» 

стандарты антикоррупционного поведения  

и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания  

об изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать  

в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения:  

соблюдать нормы экологической безопасности 

определять направления ресурсосбережения  

в рамках профессиональной деятельности  

по  специальности «Поварское и кондитерское дело», 

осуществлять работу с соблюдением принципов 

бережливого производства 

организовывать профессиональную деятельность  

с учетом знаний об изменении климатических условий 

региона 

Знания: 

правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности  

основные ресурсы, задействованные  

в профессиональной деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

принципы бережливого производства 

основные направления изменения климатических условий 

региона 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения  

и укрепления здоровья  

Умения:  

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей 
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4.2. Профессиональные компетенции 

Виды 

деятельност

и 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения: 

обеспечивать наличие, контролировать хранение сырья, продуктов и 

материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

в процессе 

профессиональной 

деятельности  

и поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

применять рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, 

характерными для специальности «Поварское и 

кондитерское дело» 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности  

и зоны риска физического здоровья для  специальности 

«Поварское и кондитерское дело» 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 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 объяснять 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 
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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 

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 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их 

квалификацией 

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 1.3 
Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

Навыки:  

выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 
выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

Умения: 
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изделий сложного 

ассортимента 
выполнять и контролировать приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

оценивать качество и соответствие технологическим требованиям 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, 

пряностей 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при 

нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, 

применять техники шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, 

упаковкой на вынос 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, 

эстетично упаковывать на вынос 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании) 

применять различные техники порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

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, 

Навыки:  

выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки рецептур полуфабрикатов с 
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видов и форм 

обслуживания 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, требований по безопасности продукции 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать 

форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей термической 

обработки 

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 и презентации 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 

ПК 2.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 
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сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

безопасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов 

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения 

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 

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 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 
требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 
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 
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виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 
последовательность выполнения технологических операций для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
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 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве и 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 

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 

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 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке 

обеспечивать безопасность готовых супов 

определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать 

качество органолептическим способом супов сложного 

ассортимента 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную 

продукцию 
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охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

актуальные направления в приготовлении супов сложного 

ассортимента 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхода 

порции в соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью 

правила сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов сложного 

ассортимента 

правила минимизации потерь питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке, определения степени 

готовности, доведения до вкуса, оценки качества 

органолептическим способом супов сложного ассортимента 

способы выявления и исправления дефектов  

охлаждение, замораживание, размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации 

хранения 

способы выявления и исправления дефектов 

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 

Навыки: 

выполнять 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 

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 
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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 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления 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 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству 

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

изделий сложного приготовления 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря 
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правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок 

с учетом требований к безопасности 

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 

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 и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. 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 

Навыки: 

выполнения 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: 

выполнять и контролировать 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 

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 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки 
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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 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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 оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 
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пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства 
техники 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 и техники общения, ориентированные на потребителя 

базовый словарный запас, в т.ч. 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 

Навыки: 

выполнения 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: 

выполнять и контролировать 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 

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 контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента 

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 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 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые блюда для организации хранения 
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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:  

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с   учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 

современные, инновационные методы приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

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 

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 и техники общения, ориентированные на потребителя 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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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 

Навыки: 

выполнения 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 

Умения: 

выполнять и контролировать 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 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов 

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 

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 

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 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовке к 

презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней 
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птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 

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 

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 

ВД 3. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления

, оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки:  

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Умения:  

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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:  

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства 

продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП) 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ 

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 
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виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств 

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 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

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 

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 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

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 
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оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

Знания:  

процессы приготовления, творческого оформление и подготовки к 

презентации и реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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 и техники общения, ориентированные на потребителя 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

Навыки:  

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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оформление и 

подготовку к 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи 
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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:  

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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 и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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 ПК 3.5. Осущест- 

влять 

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 

Навыки:  

выполнения 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: 

выполнять и контролировать 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 

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 

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 
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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:  

процессы 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 

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; 
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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 и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки:  

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней 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 
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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 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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; 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 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций 
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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 

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 упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

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 

Навыки: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

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 
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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 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара 

Знания:  

процессы приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

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 

Навыки:  

выполнения приготовления, творческогое оформления и 

подготовки к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 
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потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

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 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, 

примерные нормы выхода холодных десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 
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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 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций 

современные, инновационные методы 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 в т.ч. на иностранном языке 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 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 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных горячих десертов; 
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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 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 
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виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря 

температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций 

современные, инновационные методы 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 и техники общения, ориентированные на потребителя 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 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 

Навыки:  

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на 

производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных холодных напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления 

холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии 

с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д 
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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 

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 

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: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 
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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 и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 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 

Навыки:  

выполнения приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения:  

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; 
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владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания:  

процессы и требования к подготовке рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов 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 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря 

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 и техники общения, ориентированные на потребителя 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления

, оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, 

продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 
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сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

безопасности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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:  

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

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 
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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 

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 

Навыки:  

выполнения приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Умения:  

выполнять и контролировать приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов;организовывать их 

хранение до момента использования 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил 

распознавать недоброкачественные продукты 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять 

различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов, 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП) 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходовконтролировать, 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 
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изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

отделочных полуфабрикатов 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления 

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: 

процессы приготовления, хранения и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

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, 

хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Навыки:  

выполнения приготовления и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, хранение 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов;организовывать их 

хранение до момента использования 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил 

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 
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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, 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 

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:  

процессы приготовления, хранения и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

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 5.4. Навыки: 
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и 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:  

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил;распознавать недоброкачественные продукты; 

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 

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 
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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:  

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 



50 
 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента 

 ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления, подготовки 

к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения:  

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 

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 

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 
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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 

выполнения приготовления, творческого оформления, подготовки 

к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Знания:  

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

презентации и реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 

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 

 ПК 5.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

Навыки:  

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умение: 



52 
 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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, 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 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим 

процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

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 

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 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания 



53 
 

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 

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 5.7. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

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) 

руководств 

проводить мастер-класс для представления 

Знания: 
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процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

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 

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 

Навыки: 

выполнения разработки различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

разработки 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: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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, напитков 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 

концепции организации питания 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 

напитков 
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выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых блюд 

меню и напитков 

владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую 

продукцию, напитки, и использовать различные способы 

оптимизации меню 

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков 

различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

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 напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

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, напитков 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 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

системы показателей и нормативы качества обслуживания 

различных категорий потребителей услуг питания 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Навыки:  

выполнения текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать 

со службой обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания 

составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания 
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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 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние на текущее 

планирование работы подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями 

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 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени 

правила работы с документацией, составление и ведение которой 

входит в обязанности бригадира 

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 системы и формы 

оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных выплат 

 ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Навыки: 

выполнения организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; 

проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 

других ресурсов 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету 

товарных запасов, их получению и расходу в процессе 

деятельности 

определять потребность для выполнения производственной 

программы 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство 

сырья, продуктов в процессе хранения 
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проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; 

составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 

продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила складирования 

ресурсного обеспечения в организациях питания 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования 

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие) 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее) 

способы и формы инструктирования персонала в области 

безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности за 

хранение продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

графики технического обслуживания холодильного и 

морозильного оборудования и требования к обслуживанию 

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов 

на предприятиях питания 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов 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 

Навыки: 

организации и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала 

планирования текущей деятельности подчиненного персонала 

(определять объекты контроля, периодичность и формы контроля) 

Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли 

определять критерии качество 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 

оценивать работу подчиненного персонала 

Знание: 

формы и методы организации и контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала 

особенности деятельности организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: санитарные 

правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, положения, инструкции по пожарной 
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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 

схемы, правила проведения производственного контроля; 

основные производственные показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения 

современные тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции и напитков собственного производства 

правила составления графиков выхода на работу 

 ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского дела 

на рабочем месте 

Навыки: 

выполнения и контроля инструктирования и обучения поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитерского дела на 

рабочем месте 

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:  

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников) 

способы и формы инструктирования персонала 

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение 
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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, масстерклассов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд 

законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и обучения, 

защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг 

питания 

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем 

месте и оценки результатов обучения 

Освоение 

видов работ  

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих, 

должностям 

служащих  

 Навыки: 

подготовки, уборки рабочего места 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, кролика 

приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

приготовления, творческого оформления бульонов, супов, 

горячих соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

приготовления, творческого оформления холодных соусов, 

заправок, салатов, бутербродов, канапе, холодных закусок, 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

приготовления, творческого оформления холодных сладких 

блюд, десертов, горячих сладких блюд, десертов, холодных 

и горячих напитков кролика разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных 

приготовления отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

изготовления, творческого оформления хлебобулочных 

изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

Умения: 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 
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инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

распознавать недоброкачественные продукты 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи блюд, 

комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности, приготовления 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, 

подготовки и адекватного применения пряностей и приправ 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию  сырья, продуктов 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями 

своевременно оформлять заявку на склад 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами (системы ХАССП) 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных и 
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горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 

напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных 

кондитерских изделий, пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Основы 

проведения 

продаж в 

профессион

альной 

деятельност

и 

специалиста 

поварского 

и 

кондитерско

го дела 

 

ПК 8.1 

Подготавливать и 

проводить 

презентации 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Навыки: 

Подготовки и проведения презентации блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

Умения: 

Выделять главные характеристики блюд, напитков и 

кулинарных изделий, ориентированные на потребности 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Осуществлять подготовку и проведение презентации блюд, 

напитков и кулинарных изделий 

Знания: 

Общих требований и правил подготовки и презентации 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

Основных характеристик блюд, напитков и кулинарных 

изделий 

ПК 8.2 

Подготавливать и 

проводить 

презентации 

хлебобулочных 

изделий 

Навыки: 

Подготовки и проведения презентации хлебобулочных 

изделий 

Умения: 

Выделять главные характеристики хлебобулочных изделий, 

ориентированные на потребности различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Осуществлять подготовку и проведение презентации 

хлебобулочных изделий 

Знания: 

Общих требований и правил подготовки и презентации 

хлебобулочных изделий 

Основных характеристик хлебобулочных изделий 

ПК 8.3 

Подготавливать и 

проводить 

презентации для 

продажи теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

Навыки: 

Подготовки и проведения презентации теста, 

полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции 

Умения: 

Выделять главные характеристики теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции 

Осуществлять подготовку и проведение презентации теста, 

полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции 

Знания: 

Основных характеристик теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции 

Общих требований и правил подготовки и презентации 

теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной 

продукции 
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Цифровые 

технологии 

в 

профессион

альной 

деятельност

и  

 

ПК 9.1 

Применять 

цифровые 

технологии в 

разработке 

рецептур и 

технологий 

приготовления, 

оформления и 

презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

Навыки: 

Разработка рецептур и технологий приготовления, 

оформления и презентация блюд, напитков и кулинарных 

изделий с использованием нейросетей 

Умения: 

Разрабатывать рецептуры и технологии приготовления, 

оформления и презентация блюд, напитков и кулинарных 

изделий с использованием нейросетей 

Знания: 

Возможности нейросетей для  разработки рецептур и 

технологий приготовления, оформления и презентация 

блюд, напитков и кулинарных изделий 

ПК 9.2 

Применять 

цифровые 

технологии в 

подготовке 

презентации для 

продажи 

хлебобулочных 

изделий, теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

Навыки: 

Подготовка презентации для продажи хлебобулочных 

изделий, теста, полуфабрикатов, кондитерской и 

шоколадной продукции с использованием цифровых 

технологий 

Умения: 

оформлять презентации для продажи хлебобулочных 

изделий, теста, полуфабрикатов, кондитерской и 

шоколадной продукции с использованием цифровых 

технологий 

Знания: 

Способы подготовки презентации для продажи 

хлебобулочных изделий, теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной продукции с использованием 

цифровых технологий 

ПК 9.3 

Использовать 

цифровые 

сервисы 

 

Навыки: 

Использования цифровых сервисов для сбора информации и 

налаживания взаимоотношений с клиентами 

Умения: 

Применять цифровые сервисов для сбора информации и 

налаживания взаимоотношений с клиентами 

Знания: 

Возможности использования цифровых сервисов для сбора 

информации и налаживания взаимоотношений с клиентами 

 

4.3. Матрица компетенций выпускника 

4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам 

деятельности по запросу работодателя видам профессиональной деятельности по 

профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом 

отраслевой специфики. 

Часть 

ОПОП-П 

обязательная 

/вариативная  

Наименование 

вида 

деятельности 

Код и 

наименование 

профессиональ

ной 

компетенции 

Код 

профессиональ

ного стандарта 

Код и наименование 

обобщенной трудовой 

функции  

Код и 

наименование 

трудовой 

функции 
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ВД по 

ФГОС 

СПО 

ВД 01 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

и подготовки 

к реализации 

полуфабрикат

ов для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/01.4 

ПК 1.3 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 1.4 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ВД 

02Организаци

я 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 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/01.4 

ПК 2.2 

 
33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 2.4 

 
33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 2.5 

 
33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 2.6 

 
33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 2.7 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ВД ПК 3.1 33.011 ОТФ  ТФ В/01.4 



64 
 

03Организаци

я 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 

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ПК 3.3 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 3.4 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 3.5 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 3.6 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

 ВД 

04Организаци

я 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 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/01.4 

ПК 4.2 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 4.3 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 4.4 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 4.5 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

ТФ В/02.4 
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блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ВД 

05Организаци

я и ведение 

процессов 

приготовления

, оформления 

и подготовки 

к реализации 

хлебобулочны

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 5.1 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/01.4 

ПК 5.3 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 5.4 

 

33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 5.5 33.011 ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 

ПК 5.1 33.014 ОТФ 

А Выполнение 

инструкций и 

заданий пекаря по 

организации 

рабочего места 

ТФ A/01.3 

ПК 5.6 33.014  ОТФ 

В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/01.4 

ПК 5.2 33.014  ОТФ 

В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/02.4 

ПК 5.3 

 

33.014  ОТФ 

В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/03.4 

ПК 5.4 33.014  ОТФ ТФ B/04.4 
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В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ПК 5.5 

33.014  ОТФ 

В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/04.4 

ПК 5.1 33.010  ОТФ  

А Изготовление 

теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции под 

руководством 

кондитера 

ТФ A/01.3 

ПК 5.1 33.010  ОТФ 

В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ B/01.4 

 ПК 5.2 

 

33.010  ОТФ 

В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление  

ТФ B/02.4 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4 

 

33.010  ОТФ 

В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

ТФ B/02.4 
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разнообразного 

ассортимента 

 ПК 5.5 33.010  ОТФ 

В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ B/02.4 

ВД 06 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.3 33.011  ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

ТФ С/01.5 

ПК 6.4 33.011  ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

ТФ С/02.5 

ПК 6.4 33.011  ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады поваров 

ТФ С/03.5 

 ПК 6.1 33.011  ОТФ  

D Управление 

текущей 

деятельностью 

кухни организации 

питания 

ТФ D/01.6 

ПК 6.2 

 

33.011  ОТФ  

D Управление 

текущей 

деятельностью 

кухни организации 

питания 

ТФ D/02.6 

ПК 6.5 33.011  ОТФ  

D Управление 

текущей 

деятельностью 

кухни организации 

питания 

ТФ D/03.6 

ПК 6.4 33.011  ОТФ  

D Управление 

ТФ D/04.6 
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текущей 

деятельностью 

кухни организации 

питания 

ПК 6.3 33.014  ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ C/01.5 

ПК 6.4 33.014  ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ C/02.5 

ПК 6.4 33.014  ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ C/03.5 

 ПК 6.1 33.014  ОТФ  

D Управление 

текущей 

деятельностью 

хлебобулочного 

производства 

ТФ D/01.6 

ПК 6.2 

ПК 6.5 

33.014  ОТФ  

D Управление 

текущей 

деятельностью 

хлебобулочного 

производства 

ТФ D/02.6 

ПК 6.4 33.014  ОТФ  

D Управление 

текущей 

деятельностью 

хлебобулочного 

производства 

ТФ D/03.6 

ПК 6.3 33.010 ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады кондитеров 

ТФ C/01.5 

ПК 6.4 33.010  ОТФ  

С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады кондитеров 

ТФ C/02.5 

ПК 6.4 33.010  ОТФ  ТФ C/03.5 
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С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

бригады кондитеров 

ПК 6.1 33.010  ОТФ  

D Управление 

текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

ТФ D/01.6 

ВД 07 

Освоение 

рабочей 

профессии 

«Повар» 

(16675 Повар) 

ПК 7.1 33.011  ОТФ  

А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

ТФ А/01.3 

 

 ПК 7.2 33.011  ОТФ  

А Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий под 

руководством 

повара 

ТФ А/02.3 

ПК 7.3 33.011  ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/01.4 

ПК 7.4 33.011  ОТФ  

В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных 

изделий 

ТФ В/02.4 
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4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело: 

Индекс  Наименование  Код общих и профессиональных компетенций, осваиваемых в рамках дисциплин (профессиональных модулей) 

Общие компетенции 

(ОК) 

Профессиолнальные компетенции (ПК) 

0

1 

0

2 

0

3 

0

4 

0

5 

0

6 

0

7 

0

8 

0

9 

1.

1 

1.

2 

1

.

3 

1.4 2

.

1 

2.2 2.

3 

2.

4 

2.

5 

2.

6 

2.

7 

3.

1 

3.

2 

3.

3 

3.

4 

3.

5 

3.

6 

4.

1 

4.

2 

4.

3. 

4.

4 

4.

5 

4.

6 

5.

1 

5.

2 

5.

3 

5.

4 

5.

5 

5.

6 

6.

1 

6.

2 

6.

3 

6.

4 

6.

5 

8.

1 

8.

2 

8.

3 

9.

1 

9.

2 

9.

3 

 

Обязательная часть 

образовательной программы 

                                                  

ООД.00 
Общеобразовательны

е дисциплины 

                                                  

ООД.01 Русский язык + + + + + + + + +                                          

ООД.02 Литература + + + + + + + + +                                          

ООД.03 Иностранный язык + + + + + + + + +                                          

ООД.04 История + + + + + + + + +                                          

ООД.05 Обществознание + + + + + + + + +                                          

ООД.06 География + + + + + + + + +                                          

ООД.07 Физическая культура + + + + + + + + +                                          

ООД.08 
Основы безопасности и 

защиты Родины 

+ + + + + + + + +                                          

ООД.09 Физика + + + + + + + + +                                          

ООД.10 Химия + + + + + + + + +                                          

ООД.11 Биология + + + + + + + + +                                          

ООД.12 Математика + + + + + + + + +                                          

ООД.13 Информатика + + + + + + + + +                                          

ООД.14 
Основы проектной 
деятельности 

+ + + + + + + + +                                          

ОГСЭ.0

0 

Общий гуманитарный 

и социально-

экономический 

учебный цикл 

                                                  

ОГСЭ.05 Физическая культура        +                                           

ОГСЭ.01 Основы философии  + +  + +   +                                          

ОГСЭ.02 История  + +  + +   +                                          

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

 + +  +    +                                          

ОГСЭ.04 Психология общения   + + +    +                                          

ЕН.00 

Математический и 

общий 

естественнонаучный 

учебный цикл 

                                                  

ЕН.01 
Экологические основы 

природопользования 

 + + + + + + + +                                + +         
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ЕН.02 Химия   + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +     

ОП.00 
Общепрофессиональн

ый цикл 

                                                  

ОП.01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.02 

Организация хранения 

и контроль запасов 

сырья 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.03 

Техническое 
оснащение организаций 

питания 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.04 
Организация 

обслуживания 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.05 

Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.07 

Информационные 
технологии в 

профессиональной 

деятельности 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.08 Охрана труда 
+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.09 
Безопасность 

жизнедеятельности 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.10 

Процессы, 
формирующие качество 

продукции ОП 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.11 
Эстетика в оформлении 
и декорировании блюд 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.12 

Метрология, 

стандартизация и 

сертификация 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.13 

Нормативно-

техническая 

документация 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.14 
Контроль качества 

блюд ОП 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.15 Социальное питание + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.16 
Нетрадиционные 
технологии 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.17 

Технология 

приготовления кухонь 

народов мира 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.18 Моделирование + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ОП.19 
Основы бухгалтерского 

учета и калькуляции 

+ + + + + + + + +                               + + +         
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ОП.20 

Цифровые технологии 

в профессиональной 
деятельности 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.21 
Основы Арктической 

кухни 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

П.00 
Профессиональный 

цикл 

                                                  

ПМ.01 

Организация и ведение 

процессов 
приготовления и 

подготовки к 

реализации 
полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 
ассортимента 

+ + + + + + + + + + + + +                                      

МДК.01.

01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 
реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

+ + + + + + + + + + + + +                                      

МДК.01.
02 

Процессы 
приготовления, 

подготовки к 

реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

+ + + + + + + + + + + + +                                      

УП.01 Учебная практика + + + + + + + + + + + + +                                      

ПП.01 
Производственная 

практика 

+ + + + + + + + + + + + +                                      

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 

+ + + + + + + + +     + + + + + + +                               

МДК.02.

01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 
реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
сложного ассортимента 

+ + + + + + + + +     + + + + + + +                               

МДК.02.

02 

Процессы 

приготовления, 

+ + + + + + + + +     + + + + + + +                               
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подготовки к 

реализации горячих 
блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

УП.02 Учебная практика + + + + + + + + +     + + + + + + +                               

ПП.02 
Производственная 

практика 

+ + + + + + + + +     + + + + + + +                               

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 

+ + + + + + + + +            + + + + + +                         

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 

+ + + + + + + + +            + + + + + +                         

УП.03 Учебная практика + + + + + + + + +            + + + + + +                         

ПП.03 
Производственная 

практика 

+ + + + + + + + +            + + + + + +                         

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 

+ + + + + + + + +                  + + + + + +                   
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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, 

напитков сложного 

ассортимента 

+ + + + + + + + +                  + + + + + +                   

УП.04 Учебная практика + + + + + + + + +                  + + + + + +                   

ПП.04 
Производственная 

практика 

+ + + + + + + + +                  + + + + + +                   

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 

+ + + + + + + + +                        + + + + + +             

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 

+ + + + + + + + +                        + + + + + +             

УП.05 Учебная практика + + + + + + + + +                        + + + + + +             

ПП.05 
Производственная 

практика 

+ + + + + + + + +                        + + + + + +             
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ПМ.06 

Организация и 

контроль текущей 
деятельности 

подчиненного 

персонала 

+ + + + + + + + +                              + + + + +        

МДК.06.

01 

Оперативное 
управление текущей 

деятельностью 
подчиненного 

персонала 

+ + + + + + + + +                              + + + + +        

ПП.06 
Производственная 

практика 

+ + + + + + + + +                              + + + + +        

         
ПМ.07 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

МДК.07.
01 

Выполнение работ по 
профессии "Повар" 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

УП.07 Учебная практика + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ПП.07 
Производственная 

практика 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +        

ПМ.08 

Выполнение работ по 

профессии "Продавец 

продовольственных 
товаров" 

+ + + + + + + + +                                   + + + + + +  

МДК.08.
01 

Технологии продаж в 

сфере общественного 

питания 

+ + + + + + + + +                                   + + + + + +  

МДК.08.

02 

Корпоративная 

культура предприятия 

+ + + + + + + + +                                   + + + + + +  

УП.08 Учебная практика + + + + + + + + +                                   + + + + + +  

ПП.08 
Производственная 
практика 

+ + + + + + + + +                                   + + + + + +  
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

5.1.Учебный план  

Индекс Наименование 

Ф
о

р
м

а 
п

р
о

м
еж

у
то

ч
н

о
й

 

ат
те

ст
ац

и
и

  

В
се

го
 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р

м
е 

п
р

ак
ти

ч
ес

к
о

й
 

п
о

д
го

то
в
к
и

 

Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

Объём образовательной 

программы, ак.ч. 

Объём образовательной программы, распределенной по 

курсам и семестрам 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

П
р

ак
ти

к
и

 

К
у

р
со

в
о

й
 п

р
о

ек
т 

(р
аб

о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 

р
аб

о
та

 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
ац

и
я
 

О
б

я
за

те
л
ь
н

ая
 ч

ас
ть

, 

ак
.ч

. 

В
ар

и
ат

и
в
н

ая
 ч

ас
ть

, 

ак
.ч

. 

1
 с

ем
ес

тр
 

2
 с

ем
ес

тр
 

3
 с

ем
ес

тр
 

4
 с

ем
ес

тр
 

5
 с

ем
ес

тр
 

6
 с

ем
ес

тр
 

7
 с

ем
ес

тр
 

8
 с

ем
ес

тр
 

1 2  3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 

ООД.00 
Общеобразователь

ные дисциплины 
 1476 360 1404 360   72 1476  612 864  

     

ООД.01 Русский язык Э 72  66    6 72  72        

ООД.02 Литература ДЗ 108  104    4 108   108       

ООД.03 Иностранный язык 
ДЗ 

144 140 140 140   4 144  70 74      
 

ООД.04 История 
ДЗ 

136  130    6 136  64 72      
 

ООД.05 Обществознание 
ДЗ 

72  68    4 72  36 36      
 

ООД.06 География 
ДЗ 

72  68    4 72  34 38      
 

ООД.07 
Физическая 

культура 
ДЗ 

72 68 68 68   4 72  36 36      
 

ООД.08 

Основы 

безопасности и 

защиты Родины 

ДФК 68  64    4 68  32 36      

 

ООД.09 Физика ДЗ 108 16 104 16   4 108  40 68       

ООД.10 Химия 
ДФК 

144 32 140 32   4 144  66 78      
 

ООД.11 Биология 
ДФК 

72 16 68 16   4 72  32 40      
 

ООД.12 Математика Э 232  220    12 232  86 146       
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ООД.13 Информатика Э 144 88 138 88   6 144  44 100       

ООД.14 Основы проектной 

деятельности/ индив 

проект 

ДФК 32  26    6 32       32  

 

ОГСЭ.00 

Общий 

гуманитарный и 

социально- 

экономический 

цикл 

 480 356 458 356 0 0 22 432 48   130 64 44 56 54 132 

ОГСЭ.01 Основы философии ДЗ 38   36       2 36 2   38      

ОГСЭ.02 История ДФК 38   36       2 36 2   38      

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

ДЗ 
172 164 

164 
164     8 164 8   26 30 22 26 28 40 

ОГСЭ.04 
Психология 

общения 
ДЗ 

64 32 60 32   4 32 32        64 

ОГСЭ.05 
Физическая 

культура 
ДЗ 

168 160 162 160   6 164 4   28 34 22 30 26 28 

ЕН.00 

Математический и 

общий 

естественнонаучны

й цикл 

 168 36 164 0 0 0 4 166 2   68 62 38    

ЕН.02 

Экологические 

основы 

природопользования 

ДФК 38  36    2 36 2     38    

ЕН.03 Химия ДЗ 130 36 128 36   2 130    68 62     

ОП.00 
Общепрофессионал

ьный цикл 
 1290 699 1266 699 0 0 24 578 26   236 144 158 300 44 372 

ОП.01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

Э 64 28 60 28   4 64    64      

ОП.02 

Организация 

хранения и контроль 

запасов сырья 

Э 108 34 104 34   4 98 10    108     

ОП.03 

Техническое 

оснащение 

организаций 

питания 

Э 64 24 60 24   4 64    64      

ОП.04 
Организация 

обслуживания 
ДФК 

66 34 64 34   2 64 2      66   
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ОП.05 

Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 

ДФК 
98 42 96 42   2 96 2      98   

ОП.06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

ДЗ 34 5 32 5   2 32 2        34 

ОП.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

ДФК 62 48 60 48   2 60 2      62   

ОП.08 Охрана труда ДЗ 36 16 34 16   2 32 4   36      

ОП.09 
Безопасность 

жизнедеятельности 
ДФК 

72 48 70 48   2 68 4   72    
  

ОП.10 

Процессы, 

формирующие 

качество продукции 

ОП 

ДФК 
36 20 34 20   2  36      36 

  

ОП.11 

Эстетика в 

оформлении и 

декорировании блюд 

ДФК 
32 26 30 26   2  32  32       

ОП.12 

Метрология, 

стандартизация и 

сертификация 

 

Э 
74 24 70 24   4  74     74    

ОП.13 

Нормативно-

техническая 

документация 

Э 52 20 46 20   4  52     52    

ОП.14 
Контроль качества 

блюд ОП 
ДФК 

38 22 36 22   2  38      38   

ОП.15 Социальное питание 
ДФК 

44 28 42 28   2  44        44 

ОП.16 
Нетрадиционные 

технологии 
ДФК 

76 50 74 50   2  76        76 

ОП.17 

Технология 

приготовления 

кухонь народов мира 

ДЗ 152 110 150 110   2  152        152 

ОП.18 Моделирование ДФК 52 24 50 24   2  52        52 

ОП.19 

Основы 

бухгалтерского 

учета и калькуляции 

Э 58 24 56 24   2  58       44 14 

ОП.20 

Цифровые 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

ДФК 36 34 
34 

34   2  36    36     
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ОП.21 
Основы 

Арктической кухни 
ДФК 36 36 

36 
    36        36  

П.00 
Профессиональный 

цикл 
 2310 

187

8 
822 

118

8 
32 0 134 1512 564   178 630 372 508 514 144 

ПМ.01 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

 

Э 

232 192 70 144 0 0 18 212 20    232     

МДК.01.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

ДФК 34 26 32    14 32 14    46     

МДК.01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

Э 42 22 38    4 36 6    42     

УП.01 Учебная практика ДЗ 72 72  72    72     72     

ПП.01 
Производственная 

практика 
ДЗ 72 72  72    72     72     

ПМ.02 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

Э 372 310 122 216 16 0 18 336 36     372   
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

МДК.02.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

ДФК 48 26 32    16 34 14     48    

МДК.02.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Э 108 68 88  16  4 86 22     108    

УП.02 Учебная практика ДЗ 72 72  72    72      72    

ПП.02 
Производственная 

практика 
ДЗ 144 144  144    144      144    

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, 

Э 228 190 68 144 0 0 16 212 16      228   
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видов и форм 

обслуживания 

МДК.03.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

ДФК 34 20 30    2 32 2      34   

МДК.03.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

Э 50 26 34    16 36 14      50   

УП.03 Учебная практика ДЗ 36 36  36    36       36   

ПП.03 
Производственная 

практика 
ДЗ 108 108  108    108       108   

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 

Э 276 236 80 180 0 0 16 176 100       276  
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МДК.04.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

 44 26 30    14 32 12       44  

МДК.04.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

 52 30 48    4 36 16       52  

УП.04 Учебная практика  72 72  72    36 36       72  

ПП.04 
Производственная 

практика 
 108 108  108    72 36       108  

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 

 

 

 

 

 

 

Э 

280 236 82 180 0 0 18 264 16      280   

МДК.05.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

ДФК 46 26 30    16 32 14      46   
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мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

МДК.05.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

Э 54 30 48    4 52 2      54   

УП.05 Учебная практика ДЗ 72 72  72    72       72   

ПП.05 
Производственная 

практика 
ДЗ 108 108  108    108       108   

ПМ.06 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Э 202 150 78 72 16 0 36 204 34       202  

МДК.06.01 

Оперативное 

управление текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

ДЗ 130 78 78  16  36 96 34       130  

ПП.06 
Производственная 

практика 
ДЗ 72 72  72    72        72  

ПМ.07 

Выполнение работ 

по одной или 

нескольким 

профессиям 

рабочих 

Э 450 416 264 180 0 0 6 108 342   178 272     

МДК.07.01 

Выполнение работ 

по профессии 

"Повар" 

Э 270 236 264    6  270   70 200     

УП.07 Учебная практика ДЗ 108 108  108    36 72   108      

ПП.07 
Производственная 

практика 
ДЗ 72 72  72    72     72     
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ПМ.08 

Выполнение работ 

по профессии 

"Продавец 

продовольственны

х товаров" 

Э 126 112 48 72 0 0 6 0 120    126     

МДК.08.01 

Технологии продаж 

в сфере 

общественного 

питания 

ДФК 
42 32 36    6  42    42     

МДК.08.02 

Корпоративная 

культура 

предприятия 

ДФК 
12 8 12      12    12     

УП.08 Учебная практика ДЗ 36 36  36     36    36     

ПП.08 
Производственная 

практика 
ДЗ 36 36  36     36    36     

ГИА.00 

Государственная 

итоговая 

аттестация 

 216       216          

ИТОГО:  5940 3293 4114 1188 32 0 210 3048 1416 612 864 612 900 612 864 612 648 

 

5.2 Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 

№ 

п/п 

Код и наименование учебной 

дисциплины/ профессионального 

модуля 

Колличество 

часов 

Категория  Обоснование 

1.  
ОП.01 Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена 

14 ОПОП-

П/р/д. 

Уведичение часов на дисциплину направлено на более глубокое 

изучение тем для подготовки к профессиональным модулям 

2.  
ОП.02 Организация хранения и 

контроль запасов сырья 

12 ОПОП-

П/р/д. 

Уведичение часов на дисциплину направлено на более глубокое 

изучение тем для подготовки к профессиональным модулям 

3.  
ОП.03 Техническое оснащение 

организаций питания 

14 ОПОП-

П/р/д. 

Уведичение часов на дисциплину направлено на более глубокое 

изучение тем для подготовки к профессиональным модулям 

4.  
ОП. 06 Правовые основы 

профессиональной деятельности 

2 ОПОП-

П/р/д. 

Уведичение часов на дисциплину направлено на проведение 

промежуточной аттестации 

5.  
ОП. 07 Информационные технологии 

в профессиональной деятельности 

2 ОПОП-

П/р/д. 

Уведичение часов на дисциплину направлено на проведение 

промежуточной аттестации 

6.  
ОП. 08 Охрана труда 

4 ОПОП-

П/р/д. 

Уведичение часов на дисциплину направлено на проведение 

промежуточной аттестации 
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7.  ОП. 09 Безопасность 

жизнедеятельности 

4 ОПОП-

П/р/д. 

Уведичение часов на дисциплину направлено на проведение 

промежуточной аттестации 

8.  
ОП.10 Процессы, формирующие 

качество продукции ОП 
36 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение характеристик 

основных процессов, формирующих качествопродукции; 

основные приемы, используемые при холодной обработке и 

влияние их на качество продукции; основные приемы, 

используемые при тепловой обработке и влияние их на качество 

продукции 

9.  
ОП.11 Эстетика в оформлении и 

декорировании блюд 
34 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение правил и 

особенностей в эстетике оформления и декорирования блюд. 

10.  
ОП.12 Метрология, стандартизация и 

сертификация 
74 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение стандартизации, 

метрологии, и оценки соответствия как инструмента 

обеспечения качества объектов коммерческой деятельности – 

продукции (работ, услуг). 

11.  
ОП.13 Нормативно-техническая 

документация 
50 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение видов 

технической и технологической документации, стандартов 

оформления документов, регламентов, протоколов. 

12.  ОП.14 Контроль качества блюд ОП 38 
ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение методов оценки 

и контроля качества блюд общественного питания.  

13.  ОП.15 Социальное питание 44 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение технологических 

процессов производства кулинарной продукции для 

диетического и лечебного питания в зависимости от характера 

заболеваний питающихся. 

14.  ОП.16 Нетрадиционные технологии 76 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение способов и 

приемов подготовки основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, полуфабрикатов для приготовления блюд 

нетрадиционным способом. 

15.  
ОП.17 Технология приготовления 

кухонь народов мира 
152 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение технологии 

приготовления блюд национальных кухонь. 

16.  ОП.18 Моделирование 52 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение особенностей 

проектирования новых предприятия общественного питания, 

проведение маркетинговых исследований. 
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17.  
ОП.19 Основы бухгалтерского учета 

и калькуляции 
58 

ОПОП-

П/р/д. 

Изучение дисциплины направлено на изучение особенностей 

бухгалтерского учета и составления калькуляций на 

предприятиях общественного питания. 

18.  

МДК 01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

14 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 01.01 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 

19.  
МДК 01.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

6  ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 01.02 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 

20.  

МДК 02.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

14 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 02.01 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 

21.  

МДК 02.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

22 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 02.02  

Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

целях расширения умений и навыков по применению и 

выполнению процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

22.  

МДК 03.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

2 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 03.01 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 

23.  

МДК 03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

14 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 03.02 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 

24.  
МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

12 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 04.01 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 
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десертов, напитков сложного 

ассортимента 

25.  

МДК 04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

16 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 04.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в целях 

расширения умений и навыков по применению и 

выполнению процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

26.  УП 04.01 

36 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов на учебную практику по ПМ.04 

Приготовление, подготовка к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в целях наиболее 

полной отработки практических навыков обучающихся 

27.  ПП 04.01 

36 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов на производственную практику по 

ПМ.04 Приготовление, подготовка к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента в целях 

наиболее полной отработки практических навыков 

обучающихся 

28.  

МДК 05.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

14 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 05.01 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 

29.  

МДК 05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

2 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 05.02 в целях 

расширения и углубления умений и навыков 

30.  
МДК 06.01 Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

22 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 06.01  

Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 

персонала в целях расширения умений и навыков по 

применению и оперативному управлению текущей 

деятельностью подчиненного персонала 
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31.  
МДК 07.01 Выполнение работ по 

профессии "Повар" 

264 ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов по МДК 07.01  

Выполнение работ по профессии "Повар"в целях 

расширения умений и навыков по применению и 

выполнению работ по профессии "Повар" 

32.  УП 07.01 72 
ОПОП-

П/р/д. 

Увеличено количество часов на учебную практику по ПМ.07 

Выполнение работ по профессии "Повар" в целях наиболее 

полной отработки практических навыков обучающихся по 

профессии "Повар" 

33.  
ОП.20 Цифровые технологии в 

профессиональной деятельности  
36 

ОПОП-

П/р/д. 

Включена в соответствии с требованиями национального 

проекта Профессионалитет и требованиями работодателей 

34.  ОП. 21 Основы Арктической кухни 36 
ОПОП-

П/р/д. 

Включена в соответствии с требованиями национального 

проекта Профессионалитет и требованиями работодателей 

35.  МДК.08.01 42 
ОПОП-

П/р/д. 

Включена в соответствии с требованиями национального 

проекта Профессионалитет и требованиями работодателей 

36.  МДК 08.02 12 
ОПОП-

П/р/д. 

Включена в соответствии с требованиями национального 

проекта Профессионалитет и требованиями работодателей 

37.  УП 08.01 36 
ОПОП-

П/р/д. 

Включена в соответствии с требованиями национального 

проекта Профессионалитет и требованиями работодателей 

38.  ПП.08.01 36 
ОПОП-

П/р/д. 

Включена в соответствии с требованиями национального 

проекта Профессионалитет и требованиями работодателей 

 Итого  1416   

 

5.3. План обучения на предприятии (на рабочем месте) 

№ п/п 

Содержание 

практической 

подготовки (виды 

работ) 

ПМ Длительность 

обучения 

(в часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование 

рабочего места, 

участка 

Ответственный  

от предприятия  

(при 

необходимости) 
Код Наименование 

1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 

01 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

72 4 

ООО «АВИС» 

АО «Отель 

Арктика» 

Руководитель 

организации 
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2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

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 

 

144 5 

ООО «АВИС» 

АО «Отель 

Арктика» 

Руководитель 

организации 

3.  

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 

 

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 

 

108 6 

ООО «АВИС» 

АО «Отель 

Арктика» 

Руководитель 

организации 

4.  

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента 

04 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

108 7 

ООО «АВИС» 

АО «Отель 

Арктика» 

Руководитель 

организации 
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 видов и форм 

обслуживания 

 
5.  Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента 

 

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 

 

108 6 ООО «АВИС» 

АО «Отель 

Арктика» 

Руководитель 

организации 

6.  Оперативное 

управление 

текущей 

деятельностью 

подчиненного 

персонала 

 

06 

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 

108 7 ООО «АВИС» 

АО «Отель 

Арктика» 

Руководитель 

организации 

7.  Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 

07 

Освоение видов работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(профессия – Повар) 

72 4 ООО «АВИС» 

АО «Отель 

Арктика» 

Руководитель 

организации 
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5.4. Календарный учебный график 

5.4.1. По программе подготовки специалиста среднего звена (ППССЗ)  

График учебного процесса по неделям  
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Обозначения и сокращения:  

 – обучение по модулям и дисциплинам;  – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);  – практики (36 ак.ч. в неделю);  

– каникулы;  – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю). 

 

Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
 

Курс 

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным 
курсам 

Промежуточная 
аттестация 

Практики ГИА 

Каникулы Всего Учебная практика 

Производственная 
практика (по 

профилю 
специальности) 

Производственная 
практика 

(преддипломная) 
Подго- 

 
товка 

Прове- 
 

дение 

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 
1 

сем 
2 

сем 
Всего 

1 
сем 

2 
сем 

Всего 
1 

сем 
2 

сем 

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. 

I 39  16  23  2  1  1                        11  52  

II 29  13  16  2  1  1  6  3  3  5    5            10  52  

III 24  10  14  2  1  1  5  2  3  10  4  6            11  52  

ППА36

Гк
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IV 22  8  14  1  1    2  2    5 5    4    4  4  2  2  43  

Всего 114  47  67  7  4  3  13  7  6  20  9  11  4    4  4  2  34  199  
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5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), запланированные 

результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и методы организации 

учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-методическое и материально-

техническое обеспечение учебного процесса по соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) должна 

обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 

профессиональные модули и дисциплины по запросу работодателя, приведены в Приложениях 

1, 2 к ОПОП-П. 

5.6. Рабочая программа воспитания 

5.6.1. Цель и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий 

для формирования личностных результатов обучающихся, проявляющихся  

в развитии их позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, 

общенациональным) нормам и ценностям, закреплённым в Конституции  

Российской Федерации, с учетом традиций и культуры субъекта Российской Федерации, деловых 

качеств специалистов среднего звена, определенных отраслевыми требованиями (корпоративной 

культурой). 

Задачи:  

 формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

 организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся  

в общественно-ценностные социализирующие отношения; 

 формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 

развития государства; 

 усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 

воспитания. 

5.6.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 5. 

5.6.3. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 5. 

5.7. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО направлена на 

формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций по профилю 

образовательной программы, путем расширения компонентов (частей) образовательной 

программы, предусматривающих моделирование условий, непосредственно связанных с 

будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная организация самостоятельно проектирует реализацию образовательной 

программы и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные 

модули, практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом требований 

ФГОС СПО. 
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Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочем месте предприятия работодателя, при 

проведении практических и лабораторных занятий, выполнении курсового проектирования (для 

специальности), всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

− может включать в себя отдельные лекции, семинары, которые предусматривают 

передачу обучающимся в формате демонстрации (моделирования) практических компонентов 

учебной информации, необходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей 

профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки может быть 

организована на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все 

виды практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 

помещениях (рабочих местах) профильных организаций (работодателей) на основании договора 

о практической подготовке обучающихся, заключаемого между образовательной организацией и 

профильной организацией (работодателем). 

 

5.8 . Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей 

форме:демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

Примерная программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к 

проведению демонстрационного экзамена; описание организации и проведения защиты 

дипломного проекта (работы). Примерная программа ГИА представлена в приложении 4. 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы. 

6.1.1. 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 и воспитательной работы, мастерские  

и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения  

и материалами, учитывающими требования стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

организации коммерческой деятельности. 

организации обслуживания; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

социально-экономических дисциплин;  

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

экологических основ природопользования; 
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Лаборатории:  
химии; 

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

Залы: 

 библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

 актовый зал. 

6.1.2. Материально-техническое оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских и 

баз практики по специальности. 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело, располагает материально-технической базой, обеспечивающей 

проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 

практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных 

траекторий. Минимально необходимый для реализации ОП СПО примерный перечень 

материально-технического обеспечения и примерный перечень необходимого комплекта 

лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения представлен в 

Приложении 3. Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами. 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по всем учебным 

дисциплинам (модулям). 

 

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий 

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на базе 

работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы возможно применение электронного 

обучения и дистанционных образовательных технологий. 

 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей  

и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности  33. Сервис, оказание услуг населению и имеющими стаж 

работы в данной профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках  

и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации  

не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций,  

в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.15 ФГОС СПО,  
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а также в других областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия полученных компетенций требованиям  

к квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем числе педагогических 

работников, обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей 

образовательной программы, составляет не менее 25 процентов. 

Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в 

реализации образовательной программы, и лицах, привлекаемых к реализации образовательной 

программы на иных условиях размещены на официальном сайте колледжа в разделе 

«Руководство. Педагогический состав» https://mkeiit.ru/?page_id=24  

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы  

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий  

и специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ подготовки 

специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих базовых нормативов 

затрат по государственным услугам по стоимостным группам профессий  

и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их применения, 

утверждаемые Министерства просвещения Российской Федерации ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное  

в соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным законом 

от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает в себя 

затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения  

с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников  

за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии  

с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях  

по реализации государственной социальной политики». 

Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в 

соответствии с рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы  

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть 

навыками 

ОК.01 распознавать задачу и/или 

проблему  

в профессиональном и/или 

социальном контексте 

составлять план действия 

определять необходимые 

ресурсы 

владеть актуальными 

методами работы  

в профессиональной и 

смежных сферах 

реализовывать составленный 

план оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

алгоритмы выполнения 

работ  

в профессиональной и 

смежных областях 

методы работы в 

профессиональной  

и смежных сферах 

структуру плана для 

решения задач 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

- 

ОК.02 планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую 

информацию  

выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

 

формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства  

и устройства 

информатизации 

- 
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ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

применять современную 

научную профессиональную 

терминологию 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная 

терминология 

 

 

ОК.04 организовывать работу 

коллектива  

и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности 

 

ОК.05 грамотно излагать свои мысли 

и оформлять документы по 

профессиональной тематике  

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности 

социального и 

культурного контекста 

правила оформления 

документов  

и построения устных 

сообщений 

 

ОК.07 соблюдать нормы 

экологической безопасности 

определять направления 

ресурсосбережения  

в рамках профессиональной 

деятельности  

по  специальности, 

осуществлять работу с 

соблюдением принципов 

бережливого производства 

правила экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности  

основные ресурсы, 

задействованные  

в профессиональной 

деятельности 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ПК 1.1 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 

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 

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 
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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 

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 

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 

обеспечении 

наличия продуктов 

в соответствии с 

заказом, планом 

работы и контроле 

их хранения и 

расхода с учетом 

ресурсосбережения 
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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 1.3 выполнять и контролировать 

приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента оценивать 

качество и соответствие 

технологическим требованиям 

приготовления 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента с учетом 

требований к качеству и 

безопасности пищевых 

продуктов и согласно заказу 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, применения 

специй, приправ, пряностей 

владеть, контролировать 

применение техники работы с 

ножом при нарезке, 

измельчении вручную 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

выбирать в зависимости от 

кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

современные методы, 

техники приготовления 

полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

из различных видов 

сырья в соответствии с 

заказом 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

выполнения 

приготовления 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

выполнения 

подготовки 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

выполнения 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 
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техники шпигования, 

фарширования, формования, 

панирования, различными 

способами полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и 

приправ, их хранение в 

измельченном виде 

проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой 

на вынос 

осуществлять выбор 

материалов, посуды, 

контейнеров для упаковки, 

эстетично упаковывать на 

вынос 

выполнять соблюдение 

условий, сроков хранения, 

товарного соседства 

скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов 

соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании) 

применять различные техники 

порционирования 

(комплектования) 

полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения) 

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 выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом 

выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

выбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

выполнения 

разработки, 

адаптации 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ведения расчетов с 

потребителем, 

оформлении и 

презентации 

результатов 

проработки 
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обслуживания, требований по 

безопасности продукции 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру п/ф 

с учетом способа 

последующей термической 

обработки 

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 и 

презентации 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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 
 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополните

льные 

профессио

нальные 

компетенц

ии 

Дополните

льные 

знания, 

умения, 

навыки 

№, наименование 

темы 

Объем часов Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 
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   МДК 01.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

14 Увеличено 

количество часов 

по МДК 01.01 в 

целях 

расширения и 

углубления умений 

и навыков 

   МДК 01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

6  Увеличено 

количество часов 

по МДК 01.02 в 

целях 

расширения и 

углубления умений 

и навыков 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 70 48 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа - - 

Практика, в т.ч.:  144 

учебная 72 72 

производственная 72 72 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 01.01 в форме дифзачета 

МДК 01.02  в форме экзамена 

УП 01 

ПП 02 

ПМ 01 (в случае экзамена ПМ) 

18  

Всего 232 192 

 

 

2.2. Структура профессионального модуля  

Код 

ОК, 

ПК 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
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о
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м
е 

п
р
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ти
ч
ес

к
о

й
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о

д
го

то
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и
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е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
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.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
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я 

К
у
р
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в
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о
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 (
п
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о
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о
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о
я
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о

та
 

У
ч
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ая
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р
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к
а 

П
р
о
и
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о
д
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ен

н
ая

 п
р

ак
ти

к
а 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1,  

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07 

 

Раздел МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

46 26 32 32 - -   

ПК 1.1, 

ПК 1.2, 

ПК 1.3  

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07 

Раздел МДК 01.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

42 22 38 38 - -   

 Учебная практика 72 72   72  

 Производственная практика 72 72    72 

 Промежуточная аттестация 12      

 Всего:  232 172  40 - - 72 72 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовая работа (проект) 

Объем, ак. ч. 

/  

в том числе  

в форме 

практической 

подготовки,  

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
104 / 26 

 

МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 
32 / 26 

 

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента  

Содержание   

 

2 

 

 

1.Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного приготовления. Актуальные направления в разработке и 

совершенствовании ассортимента. 

ПК 1.4 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 
2.Международные термины, понятия в области обработки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов из них сложного 

ассортимента, применяемые в ресторанном бизнесе 

3.Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур 

полуфабрикатов сложного ассортимента 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4  

1. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов 

сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  с учетом сезонности, 

специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся) 

4 

ПК 1.4 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  12  

Технологические принципы производства кулинарной продукции. 

Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика этапов 

0,5 

ПК1.3  

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 
Характеристика способов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов. Выбор и комбинирование различных способов обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом требований к процедурам 

0,5 
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обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов 

ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 

технологических операций, определение «контрольных точек» - 

контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля 

сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013). 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, 

вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

0,5 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность 

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов.  
0,5 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10  

Разработка  инструкций по обеспечению безопасных условий труда в 

процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, 

охрана труда в соответствии с ГОСТ 30390-2013, ХАССП, СанПиН ). 

10 

ПК1.3  

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Тема 1.3.  

Организация работ 

по обработке сырья 

и приготовлению 

полуфабрикатов 

Содержание 14 ПК1.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация 

приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству, в 

соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, 

материалах 

0,5 

Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и 

производства полуфабрикатов для кулинарной продукции сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации 

производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и 

безопасности сырья и продукции. Требования к организации рабочих мест с 

учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности и 

поточности технологических операций, требований производственной 

санитарии и гигиены. 

1 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых 

при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, 

подготовке к транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в 

процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной 

0,5 
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кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, 

охрана труда).  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  12  

Составить заявку (требования)  на сырье, пищевые продукты, расходные материалы 

в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию) 6 

 

6 

ПК1.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом 

оптимизации процессов. 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа 

характеристик высокотехнологичного оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых 

видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной 

эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

* 

 

Раздел 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
108/22 

 

МДК 01.02.  Процессы обработки сырья и  приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
36/22 

 

Тема 2.1 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 
 

Содержание    

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей 

и грибов, их кулинарное назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости 

экзотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки. 

Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и 

грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 

1 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки 

артишоков; спаржи; ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. 



15 
 

Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка экзотических и 

редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего 

приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. 

Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей 

экзотических и редких видов и грибов от потемнения. Способы минимизации 

отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. 

Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и 

грибов после обработки для последующего использования. 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их 

кулинарное назначение, составление композиций. Формование, подготовка к 

фаршированию.  

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических 

и редких видов овощей и грибов. Методы обеспечения сохранности  

обработанных овощей и грибов. 

Тема 2.2.  

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов рыбы 

Содержание    

Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, солнечника, 

саргана, пагра, дорады, сибаса, барабулькии и других редких и экзотических 

видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, безопасности 

хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и 

замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими 

требованиями к готовой продукции 

0,5 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, 

размера, термического состояния сырья и технологических требований к 

полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических 

видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких 

и экзотических видов рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.3 

Обработка, 

подготовка 

нерыбного водного 

сырья для изделий 

Содержание    

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и 

ракообразных. Пищевая ценность. Требования к качеству живых и 

мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения 

моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде. 

1 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 
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сложного 

ассортимента  

Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с 

технологическими требованиями к приготовлению блюд. Примерные нормы 

выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. Методы и виды 

обработки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие 

панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. 

Последовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и 

ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и камчатских крабов без 

панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, 

улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; 

вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения 

действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных 

моллюсков и ракообразных. Правила охлаждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья. 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного 

водного сырья для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Содержание    

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции 

сложного ассортимента. Выбор современных методов приготовления 

полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в 

соответствии с заказом. Подбор  пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из рыбы. 

1 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических 

требований блюда. Методы обработки и подготовки рыбы: для сложных 

блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, удаление кожи, 

сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление 

кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. 

Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из 

филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  

Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов 

сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов обработки. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6  
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Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов сложного 

ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья. 
 

ПК 1.4, 1.3, ПК 1.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Тема 2.5 

Обработка, 

подготовка мяса 

диких животных 

Содержание    

Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. 

Пищевая ценность. Особенности строения и состава мышечной ткани диких 

животных. Требования к качеству, показатели безопасности, условия и сроки 

хранения мяса диких животных. Основные критерии оценки качества 

подготовленного мяса диких животных и их соответствия технологическим 

требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего 

использования. 

0,5 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: 

косули, кабана, оленя, лося, способы минимизации отходов при подготовке 

мяса диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, 

хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов обработки. 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, отдельных частей 

говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, 

молочных поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от 

технологических требований кулинарной продукции. Способы минимизации 

отходов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению 

обработанных тушек ягнят, молочных поросят, поросячьих голов. 

Технологический режим замораживания, вакуумирования, охлаждения, 

условия и сроки хранения. 

Тема 2.6  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

Содержание    

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки 

для приготовления сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных 

поросят с учетом требований к безопасности 

1 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 
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продуктов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

  

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов 

из мяса (имбирь, розмарин, орегано,  тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 
Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для 

сложной кулинарной продукции. Методы обработки и подготовки мяса для 

сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, 

шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание 

кнельной массы из кондитерского мешка. 

Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, 

способы приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса 

диких животных. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из 

мяса диких животных. Примерные нормы выхода после обработки для 

последующего использования. 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из 

мяса для сложной кулинарной продукции. Требования к безопасности 

хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 

продукции в охлажденном и замороженном виде. 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов. Правила порционирования 

(комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

Лабораторная работа. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и 

порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, 

стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных 

полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 

 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Тема 2.7 

Обработка и 

подготовка  

пернатой дичи 

Содержание    

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая 

ценность. Особенности строения и состава мышечной ткани пернатой дичи. 

Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности 

при обработке пернатой дичи. 
0,5 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 
Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления 

полуфабрикатов. Способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 
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обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хранения 

подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки.  

Тема 2.8 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

птицы и пернатой 

дичи для блюд, 

кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

 

Содержание    

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из пернатой птицы 

0,5 

 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  

Кулинарное назначение.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8  

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой 

дичи сложного ассортимента: галантин, котлеты фаршированные, рулеты из 

птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов).  

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 

 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация 

высокотехнологичного оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах 

его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных 

цифровых информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции 

сырья, способа обработки.  

9. Подготовка словаря иностранных терминов. 
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Учебная практика раздела 1  

Виды работ  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 

момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

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

продуктов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

на вынос. 

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

сроков. 

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для 

транспортирования. 

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

72 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 
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15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания.  

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента, эффективное использование профессиональной 

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

(при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика раздела 2 

Виды работ  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладные соответствия 

заявке. 

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

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 

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

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов 

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

экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

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

безопасности обработанного сырья и готовой продукции 
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

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

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

кулинарных изделий сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное 

72 

ПК 1.4, 1.3, ПК01.1 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07 
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использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске на вынос 

Учебная практика  

Виды работ: 

  

Производственная практика  

Виды работ: 

  

Промежуточная аттестация 18  

Консультации 2  

Всего 232  

2.4. Курсовой проект (работа) (для специальностей СПО, если предусмотрено) 

Указывается, является ли выполнение курсового проекта (работы) по модулю обязательным или обучающийся имеет право выбора: 

выполнять курсовой проект по тематике данного или иного профессионального модуля(ей) или общепрофессиональной дисциплине(-ам). 

Тематика курсовых проектов (работ) 

1. … 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства в соответствии с 

п. 6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Лаборатории химии; 

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

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по 43.02.15/ «Поварское и кондитерское дело». 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2.  Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : 

Академия, 2021. – 192 с. 

3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст: электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

5. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
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6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. 

Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст 

: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860 

8. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Рагель, С. И. Технология приготовления пищи : учебное пособие / С. И. Рагель. — 

Минск : Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2023. — 604 c. 

— ISBN 978-985-895-168-9. — Текст : электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR 

SMART : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/143063.html  

10. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2023. 

– 192 с. 

11. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник/ Семичева Г.П. -М. 

Академия  2022  

12. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питания : 

учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. 

М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

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

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

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

5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

7. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

8. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 

«Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая 

https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://profspo.ru/books/106860
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148029
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редакция) 

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

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

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

10. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

05.03.2008 N 17 (ред. от 11.01.2010) "Об утверждении СанПиН 2.3.2.2351-08" (вместе с 

"СанПиН 2.3.2.2351-08. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Дополнения 

и изменения N 7 к СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и 

нормативы") Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

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

12. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148) 

13. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020,   ГОСТ 

Р 51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код ПК, ОК 
Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 1.1 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготавливает рабочие место, оборудование, 

сырье, материалы для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями, 

планами и регламентами; 

выполняет требования персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требования безопасности; 

оценивает качество сырья, продуктов, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

выбирает и использует технологическое 

оборудование и производственный инвентарь, 

посуду в соответствии с правилами безопасной 

эксплуатации для приготовления 

полуфабрикатов; 

устанавливает температурный режим, 

товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность упаковки, 

складирования, маркирования; 

осуществляет порядок маркировки 

ингредиентов для приготовления 

полуфабрикатов; 

соблюдает правила утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

оформляет профессиональную документацию;  

демонстрирует умение и навыки пользоваться 

технологическими картами приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

оценка тестового контроля, 

экзамен, экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

Учет результатов участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального 

мастерства (при участии) 

ПК 1.2 

Осуществлять 

обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

Осуществляет обработку, подготовку 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

выполняет требования персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выполняет процессы обработки и подготовки 

экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

оформляет профессиональную документации; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

соблюдает стандарты чистоты, правила 

утилизации непищевых отходов; 

выполняет требования охраны труда и 

техники безопасности; 

демонстрирует умения и навыки пользоваться 

технологическими картами приготовления 

экзамен, 

экспертное наблюдение 

выполнения лабораторных 

работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

учет результатов участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 
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экзотических и редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.3 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

Осуществляет приготовление полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

Выполняет требования персональной гигиены 

в соответствии с требованиями системы ХАССП 

и требований безопасности; 

Соблюдает правила утилизации непищевых 

отходов; соответствие времени выполнения 

работ установленным нормативам; 

демонстрирует умения пользоваться 

технологическими картами при подготовке 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных сложного 

ассортимента; 

устанавливает время выполнения работ по 

нормативам подготовки полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента;  

презентует полуфабрикаты для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

оценка тестового контроля, 

экзамен, экспертное 

наблюдение выполнения 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных 

диктантов» 

Учет результатов участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 

ПК 1.4 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов 

с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Выполняет разработку, адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбирает продукты, вкусовые,  ароматические, 

красящие вещества с учетом требований по 

безопасности рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выборает дополнительные ингредиенты к 

виду основного сырья; соблюдает баланс 

жировых и вкусовых компонентов; 

рассчитывает количество сырья, продуктов, 

массу готового полуфабриката по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь; 

ведет расчеты с потребителем в соответствии 

с выполненным заказом; 

выполняет работы в соответствии с 

установленным нормативам; 

умеет пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

проводит мастер-класс и презентации для 

представления результатов разработки рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

экзамен, 

лабораторных работ, 

экспертное наблюдение 

выполнения практических работ, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка процесса и 

результатов выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональных диктантов» 

соответствие оборудования, 

сырья, материалов для 

подготовки продукта и 

презентации по теме занятия 

результаты участия в 

олимпиадах, конкурсах 

профессионального мастерства 

(при участии) 

ОК 01.  

 

оценивает и выполняет самооценку 

эффективности и качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося  
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ОП 02.  

 

использует различные источников, включая 

электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет- 

ресурсы, периодические издания по 

специальности для решения профессиональных 

задач 

экспертное наблюдение и 

оценка на лабораторно-

практических занятиях, при 

выполнении работ по учебной и 

производственной практикам 

 ОК 03.  

 

демонстрирует ответственность за принятые 

решения, обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной работы 

ОК 04.  

 

взаимодействует с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в ходе обучения, с 

руководителями учебной и производственной 

практик; 

применяет современную научную 

профессиональную терминологию 

ОК 05.  

 

Грамотно использует устную и письменную 

речь в профессиональной деятельности, грамотно 

излагает свои мысли и оформляет документы по 

профессиональной тематике 

 

ОК 07.  

 

осуществляет работу с соблюдением 

принципов бережливого производства  
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Приложение 1.2 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 

«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» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«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» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Цель модуля-освоение вида деятельности «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». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы. 
 

1.1. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 

4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Код 

ОК, ПК 

Уметь Знать Владеть 

навыками 

ОК.01 составлять план действия 

определять необходимые ресурсы 

владеть актуальными методами 

работы  

в профессиональной и смежных 

сферах 

реализовывать составленный план 

оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника) 

алгоритмы выполнения 

работ  

в профессиональной и 

смежных областях 

методы работы в 

профессиональной  

и смежных сферах 

структуру плана для 

решения задач 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

- 

ОК.02 определять задачи для поиска 

информации 

определять необходимые 

источники информации 

планировать процесс поиска;  

оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

формат оформления 

результатов поиска 

информации, 

современные средства  

и устройства 

информатизации 

- 

ОК.03 определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

применять современную научную 

профессиональную терминологию 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

современная научная и 

профессиональная 

терминология 

 

ОК.04 организовывать работу коллектива  

и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические основы 

деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности 
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ОК.05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике  

на государственном языке 

особенности 

социального и 

культурного контекста 

правила оформления 

документов  

и построения устных 

сообщений 

 

ОК.07 осуществлять работу с 

соблюдением принципов 

бережливого производства 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК.09 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 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 2.1. выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

оценивать качество и безопасность 

сырья, продуктов, материалов 

контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в 

процессе производства 

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для 

производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребности и имеющихся 

условий хранения 

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 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

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; 

выполнения 

подготовки 

рабочих мест к 

безопасной работе 

и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

обеспечения 

наличия 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

осуществления 

контроля качества 

и расхода сырья, 
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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 

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП), сроков 

хранения 

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 для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

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 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и 

хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента 
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подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

ПК 2.2 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать наличие, хранение 

и расход запасов, продуктов на 

производстве и 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 

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 

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 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке 

обеспечивать безопасность 

готовых супов 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформления, подготовки 

к реализации супов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи супов сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных 

актуальные направления 

в приготовлении супов 

сложного ассортимента 

правила разработки или 

адаптации рецептур с 

учетом выхода порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой 

сырья и продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью 

правила сочетания 

основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

супов сложного 

ассортимента 

правила минимизации 

потерь питательных 

веществ, массы продукта 

при термической 

обработке, определения 

степени готовности, 

доведения до вкуса, 

оценки качества 

органолептическим 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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определять степень готовности, 

доводить до вкуса и 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 

способом супов 

сложного ассортимента 

способы выявления и 

исправления дефектов  

охлаждение, 

замораживание, 

размораживание 

отдельных 

полуфабрикатов для 

супов, готовых супов для 

организации хранения 

способы выявления и 

исправления дефектов 

ПК 2.4.  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 

изменять, адаптировать рецептуру, 

выход порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

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 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

приготовления 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

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 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

выполнять 

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 



36 
 

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 

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 

оборудования и 

производственного 

инвентаря 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок с учетом 

требований к 

безопасности 

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 

требования к 

безопасности хранения 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПК 2.5. выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного 
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категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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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 

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 
ПК 2.6. выполнять и контролировать 

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 

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 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с   учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

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, 

выполнения 

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 
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ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента 

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 

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 

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 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

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 

ПК 2.7. выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовке к 

презентации и 

выполнения 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 
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сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

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 

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 

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 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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 

ассортимент вкусовых 

добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря 

правила охлаждения и 

замораживания, 

реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для 

организации хранения 

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 

ПК 2.8. выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

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, 

процессы разработки, 

адаптации рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

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); 

выполнения 

разработки, 

адаптации 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 
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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 и 

презентации для представления 

результатов разработки новой 

рецептуры 

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 

видов и форм 

обслуживания; 

ведения расчетов с 

потребителем 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополните

льные 

профессио

нальные 

компетенц

ии 

Дополни

тельные 

знания, 

умения, 

навыки 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование включения 

в рабочую программу 

   МДК 02.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

14 Увеличено количество 

часов по МДК 02.01 в целях 

расширения и углубления 

умений и навыков 

   МДК 02.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

22 Увеличено количество 

часов по МДК 02.02 в целях 

расширения умений и 

навыков по применению и 

выполнению процессов 

приготовления, подготовки 
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изделий, закусок 

сложного ассортимента 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

Наименование составных частей модуля Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практической 

подготовки 

Учебные занятия 116 94 

Курсовая работа (проект) 16 - 

Самостоятельная работа - - 

Практика, в т.ч.: 216 216 

учебная 72 72 

производственная 144 144 

Промежуточная аттестация, в том числе: 

МДК 02.01 в форме ДФК 

МДК 02.02  в форме экзамена 

УП 02 

ПП 02 

ПМ 02 (в случае экзамена ПМ) 

18  

Всего 372 310 

 

2.2. Структура профессионального модуля  

Код 

ОК, 

ПК 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я 

К
у
р
со

в
ая

 р
аб

о
та

 (
п

р
о
ек
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1,  

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

48 26 32 32 - -   

ПК 2.1-

ПК 2.8, 

ОК 01, 

ОК 02, 

ОК 03, 

ОК 04, 

ОК 05, 

ОК 07, 

ОК 09 

Раздел 2. Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

108 68 84 68 16 -   



44 
 

 Учебная практика 72 72   72  

 Производственная практика 144 144    144 

 Промежуточная аттестация 18      

 Всего:  372 310 116 100 16 - 72 144 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

2.3. Содержание профессионального модуля (ПМ.02) 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа 

обучающихся, курсовая работа (проект)  

Объем, акад. 

ч / в том 

числе  

в форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
48 / 26 

 

МДК 02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 
32/26 

 

Тема 1.1. 

Классификация 

и ассортимент 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

приготовления 

Содержание  9 

 

 

 

 

1 

 

1.Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 

ее специализации, применяемых методов  обслуживания 

ПК 2.1,  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности  продукции 

общественного питания) 

3.Международные термины, понятия в области приготовления горячей 

кулинарной продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 
 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 

1. Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи 
8 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

Содержание  10  

1. Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, 

сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы термической обработки 

пищевых продуктов и технологическое оборудование, обеспечивающее их применение. 

2 

ПК 2.1,  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 
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приготовления, 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий и 

закусок 

сложного 

ассортимента 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие 

качество горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе 

приготовления горячей кулинарной продукции 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2. Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной 

продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных способов 

приготовления горячей кулинарной продукции с учетом требований к процедурам 

обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 

СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, определение 

«контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение 

контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, 

интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, температурный режим, 

сроки хранения 

3.Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. 

Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила сервировки 

стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор 

посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы 

порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки 

на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной 

продукции 

В том числе практических и лабораторных занятий 8 

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества 

и безопасности горячей кулинарной продукции (по процессам, формирующим 

качество горячей кулинарной продукции, требованиям системы ХАССП, СанПиН) 

8 

Тема 1.3. 

Адаптация, 

разработка 

рецептур  

горячих блюд, 

кулинарных 

Содержание  1  

1.Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, 

продуктов, сезонности, использования региональных видов сырья, изменения 

выхода готовой продукции, запросов различных категорий потребителей. 1 

ПК 2.1,  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 
2.Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  
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изделий и 

закусок 

сложного 

ассортимента 

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним 

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания). 

 

3.Правила разработки, оформления документов (актов проработки, 

технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию) 

Тема 1.4.  

Организация 

работ и 

техническое 

оснащение 

процессов 

приготовления, 

хранения, 

подготовки к 

реализации 

горячей 

кулинарной 

продукции 

сложного 

ассортимента 
 

Содержание  12  

1.Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, 

полуфабрикатов для супов, готовых супов 

2 

ПК 2.1,  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2.Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, 

полуфабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
В том числе практических и лабораторных занятий 10  

1.Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий 

труда в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной 

продукции  10 

ПК 2.1,  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 
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Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-2013 

Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия; ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания; ГОСТ 

31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию 

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию). 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

приготовления различных видов горячей кулинарной продукции.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды (кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и 

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Решение ситуационных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1 

- 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 07, ОК 09 

Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
108/42 

 

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной 

продукции сложного ассортимента 
68/ 68 

 

Тема 2.1. 

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

супов сложного 

ассортимента 

Содержание  10  

1.Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура 

подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2.Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления супов сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-

пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов региональной кухни  

3.Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы 

приготовления. Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при 
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приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным 

супам (клецек из овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей 

из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок 

запеченных, чипсов и др.) 

4.Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из 

морепродуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими 

5.Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа 

гуйяш (гуляш), щей суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, 

правила, последовательность приготовления, температура, способы подачи 

6.Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для 

транспортирования 
В том числе практических и лабораторных занятий 10  

1.Адаптация, разработка рецептур супов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

2 

 

 

 

4 

 

 

4 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с 

различными гарнирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной 

кухни, авторских, брендовых супов (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

Тема 2.2. Содержание  8  
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

 

1.Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура 

подачи, условия и сроки хранения.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, 

качества, кондиции для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств соусов.  Правила соусной композиции 

 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2.Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента: соусов на муке, 

яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки 

вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила 

приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, томатного пюре, 

яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, ягодных 

пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов в процессе 

приготовления, хранения соусов. 
3.Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и 

др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов 

бер-блан, беарньез, шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

4.Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с 

учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для 

отпуска.  

5.Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в 

зависимости от типа, класса организации питания, формы обслуживания, способа 

подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты 

оформления тарелки и блюд горячими соусами.  
В том числе практических и лабораторных занятий 8  
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1.Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка 

документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты) 

8 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей и 

грибов 

сложного 

ассортимента 
 

Содержание  10  

1.Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного 

приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств. Современные  направления в приготовлении 

горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента. 

 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

2.Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, 

протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий из 

овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, копчение, 

фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов 

приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  овощей, плодов, грибов. 

3.Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов 

обслуживания сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, 

гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в тесте, овощей 

темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов 

из картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея 

фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в 

горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи паровой, 

муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; сморчков со 

сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни 
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4.Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и 

грибов. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из 

овощей и грибов для отпуска на вынос 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

круп, бобовых 

и макаронных 

изделий (паст) 

сложного 

ассортимента 

Содержание  10  

1.Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), 

проращенного зерна и семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий 

(паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, 

взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к 

приготовлению блюд.  

 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2.Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, 

промывание, смачивание водой. Пищевая ценность проростков. Методы 

приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным 

замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из 

дробленых круп. Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс 

(поленты, пудингов). Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не 

сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор 

начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, 

дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.  

3.Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи 

блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных 

изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа организации 

питания, методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос. 4.Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП 
В том числе практических и лабораторных занятий 10  

1.Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, пророщенного зерна, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с 

учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

6 

 

 

 

4 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 
Лабораторное занятие.  Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента 
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(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 

подача, оценка качества и безопасности) 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

Тема 2.5. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента 
 

Содержание 10  

1.Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая 

ценность. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготовление: варка, 

жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление яиц 

пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, 

сырного суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным омлетом). 

Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных 

ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для создания 

гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий 

из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из 

сыра, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др.  

 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и метода обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов  на 

основе принципов ХАССП 

3.Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для 

приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки 

сложного приготовления.  Методы приготовления мучных изделий из пресного и 

дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. 

видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из 

пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, пельменей, равиолей, 

хачапури и пр. Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении 

мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 
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хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП 

В том числе практических и лабораторных занятий 10  

1.Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из яиц, творога, сыра, муки  в 

соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 
6 

 

 

 

4 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и 

изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента  

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 

подача, оценка качества и безопасности) 

Тема 2.6. 

Приготовление 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок из 

рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента 
 

Содержание  10  

1.Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из региональных, редких или 

экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2.Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и дополнительных 

ингредиентов к ним в соответствии с методом приготовления. Комбинирование 

различных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы 

сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, жарка на гриле 

(глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на вертеле, 

запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, 

копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной массы, с использованием 

техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

3.Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из рыбы:  
- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, 

фаршированной целиком и порционными кусками),  
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- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и 

средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

4.Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; 

трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора 

из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические 

способы определения степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи 

соответствие блюд стандартным требованиям качества и безопасности. Подбор 

соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности 

5.Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 
В том числе практических и лабораторных занятий 10  

1.Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных 

изделий, закусок  из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

6 

 

 

4 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

Лабораторная работа. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

Тема 2.7. Содержание  10  
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Приготовление  

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок  из 

мяса, мясных 

продуктов 

сложного 

ассортимента 

1.Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного 

ассортимента. Актуальные направления формирования ассортимента 

 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 

2.Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним 

для приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных 

продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами 

сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и 

приправ при приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы 

маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого 

ассортимента пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед 

тепловой обработкой 

3.Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и 

порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, 

запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на 

пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, 

поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд 

из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор 

соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

4.Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов 

сложного ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов 

подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в 

присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача 

на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 
В том числе практических и лабораторных занятий 10  
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1. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из мяса, 

мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с 

учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

6 
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Лабораторная работа.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической 

карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, 

подача, оценка качества и безопасности) 

Тема 2.8.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

блюд из 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента 

Содержание  10  

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из 

домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с заказом. Актуальные варианты 

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного 

ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и 

приправ при приготовлении данных блюд. 

 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 

 Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и классические методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, 

запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, 

запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной 

целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной 

гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной 

грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы и 

др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с учетом 

типа организации питания, методов обслуживания. Методы сервировки и подачи с 

учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 
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Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практических и лабораторных занятий 10  

1. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  

взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных 

региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 
6 
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Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 
Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем).  

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для  

5. Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ. 

6. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления 

сложных блюд из мяса, мясопродуктов. 

7. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления 

сложных блюд из сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи. 

8. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 
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Учебная практика раздел 1 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 

момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 
7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

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

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 

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

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
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16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

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

условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика раздела ПМ 2  

Виды работ  

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

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

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

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

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

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

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

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

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

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

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

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

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

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
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8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

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

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. 

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

Курсовой проект (работа)  

Тематика курсовых проектов (работ) 

1.  Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии приготовления в вакууме. 

2. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии фламбирования. 

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием 

технологии приготовления на горячем камне. 

4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного 

ассортимента для ресторана русской кухни. 

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, 

приготавливаемых в воке. 

6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара. 

7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара. 

8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса. 

9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы 

10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни. 

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета. 

12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для 

обслуживания по типу шведского стола. 

13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд 

из овощей, грибов, сыра, для выездного обслуживания (кейтеринг). 

14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из 

рыбы по типу шведского стола. 

15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и 

кулинарных изделий из рыбы для выездных обслуживаний (кейтеринг). 

16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  

17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы. 

16 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 
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18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из 

мяса и домашней птицы. 

19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю. 

20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента 

вегетарианской кухни. 

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни. 

22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, 

рыбы, мяса, птицы региональной кухни 

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного 

ассортимента из нерыбных водных продуктов моря. 

24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного 

ассортимента. 

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной 

корочке», в пергаменте, на «овощной подушке». 

26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд 

сложного ассортимента. 

27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента. 

28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского 

стола 

29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания. 

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного 

ассортимента с доготовкой в присутствии гостя. 

31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с 

траншированием в присутствии гостя. 

Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий 

направления «Молекулярная кухня». 
Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе)  

1. Выбор темы, назначение и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, 

примерное распределение времени на выполнение отдельных частей курсовой работы. 

Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определение целей и задач 

курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному 

состоянию вопроса, рассматриваемого в курсовой работе. 

16 

ПК 2.2, ПК 2.3, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.6, ПК 2.7 

ПК 2.8  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 07, 

ОК 09 
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3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в 

соответствии с темой курсовой работы. Консультации по разработке ассортимента (меню) 

горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов 

приема пищи, способам реализации, заявленным в теме работы. 

4.  Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме информации по 

новым видам сырья, методам приготовления, высокотехнологичного оборудования, современным 

способам реализации кулинарной продукции 

5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей 

кулинарной продукции. 

6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюда 

сложного ассортимента (в соответствии с темой курсовой работы), 

- разработке технологической документации: технологических, технико-технологических карт, 

стандарта предприятия, с указанием технологического и санитарного режима производства 

горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработки. 

7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 

Защита курсовой работы. 
Самостоятельная учебная работа обучающегося над курсовым проектом (работой) 

1. Составление введения (в соответствии с методическими рекомендациями), определение целей и 

задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

2. Разработка содержания основной части работы:  

- разработка ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции с учетом типа и класса организаций 

питания, вида приема пищи, способа реализации, заявленных в теме работы; 

3. Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья 
4. Разработка содержания основной части работы:  

- сбор, анализ, обобщение, систематизация информации по новым видам сырья, методам, новым видам 

оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции, 

5. Разработка начальных вариантов рецептур блюд 

6. Провести практические проработки 

7. Разработка практической части курсовой работы: 

- разработка технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта 

предприятия, с указанием технологического и санитарного режима производства горячей кулинарной 

продукции, составление актов практической проработки, 
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8.Разработка практической части курсовой работы: 

- подбор и обоснование выбора оборудования, посуды, инвентаря, инструментов в соответствии с 

разрабатываемым фирменным блюдом. 

9. Разработка компьютерной презентации 

10. Составление заключения, обоснование выводов по работе. Составление списка использованной литературы 

и других источников информации. 

 

Промежуточная аттестация 18  

Консультации  22  

Всего 372  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПМ 02) 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства по 

специальности. 

Лаборатории химии; учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 

горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146925  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. — 

Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12348-5. — URL: 

https://book.ru/book/951020 — Текст : электронный. 

3. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник 

для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 

Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

4. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для автор из. пользователей. 

5. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

Москва : Академия, 2023. – 240 с. 

6. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
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ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 

Москва : Академия, 2023. – 192 с. 

7. Семичева Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник/ Семичева Г.П. -М. 

Академия  2022  

8. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 

2023. – 288 с 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

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

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

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

5. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

7. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

8. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 

«Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция) 

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

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

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

10. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

05.03.2008 N 17 (ред. от 11.01.2010) "Об утверждении СанПиН 2.3.2.2351-08" (вместе с 

"СанПиН 2.3.2.2351-08. 2.3.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Дополнения 

и изменения N 7 к СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и 

нормативы") Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

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

12. Профессиональный стандарт 33.011 «Повар». Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148) 

13. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения" [Электронный ресурс]:  от 27.10.2020,   

ГОСТ Р 51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПМ 02) 

Код  

ПК, ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля 

и методы оценки 

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 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте технологического 

оборудования и производственного инвентаря, посуды для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдение температурного режима, товарного соседства 

в холодильном оборудовании; 

соблюдение требований к упаковке и складированию 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

презентацию и 

подготовку к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

приготовление, творческое оформление, презентацию и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

выбор температурного режима при подготовке супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении супов сложного 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 
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обслуживания ассортимента установленным на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи супов с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения супов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления, творческого оформления, 

презентации и подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) (при 

участии) 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель

ное хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента; выполнение 

требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при; 

выбор способов и техник при подготовке горячих соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении горячих соусов 

сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие горячих соусов сложного ассортимента 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих соусов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих соусов 

сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления, непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного ассортимента 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 
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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 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания с 

учетом действующих регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

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 

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; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

с учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

экзамен, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональны

х диктантов» 
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выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

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 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.7. приготовление, творческое оформление и подготовку к экзамен, 
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и 

кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей и 

видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны 

труда и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их 

устранения; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, 

вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

лабораторных 

работ, 

экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ, 

оценка решения 

ситуационных 

задач, 

оценка процесса и 

результатов 

выполнения видов 

работ на практике 

оценка выполнения 

«профессиональны

х диктантов» 

соответствие 

оборудования, 

сырья, материалов 

для подготовки 

продукта и 

презентации по 

теме занятия 

результаты участия 

в олимпиадах, 

конкурсах 

профессионального 

мастерства (при 

участии) 

ПК 2.8 выполнять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, выбор 

рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ с учетом требований по безопасности; 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 
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выбор дополнительных ингредиентов к виду основного 

сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии 

выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 

ОК 01.  
 

обоснованность постановки цели, выбора и применения 
методов и способов решения профессиональных задач; 

адекватная оценка и самооценка эффективности и 

качества выполнения профессиональных задач; 

 соответствие результата выполнения 

профессиональных задач эталону (стандартам, образцам, 

алгоритму, условиям, требованиям или ожидаемому 

результату); 

степень точности выполнения поставленных задач. 

Интерпретация 
результатов 

наблюдений за 

деятельностью 

обучающегося в 

процессе освоения 

образовательной 

программы 

 

Экспертное 

наблюдение и 

оценка на 

лабораторно - 

практических 

занятиях, при 

выполнении работ 

по учебной и 

производственной 

практикам 

 

Экзамен 

ОП 02. 
 

Полнота охвата информационных источников; 

скорость нахождения и достоверность информации; 

обновляемость и пополняемость знаний, влияющих на 
результаты учебной и производственной деятельности. 

ОК 03.  
 

демонстрирует ответственность за принятые решения, 
обоснованность самоанализа и коррекция результатов 
собственной работы 

ОК 04.  
 

взаимодействует с обучающимися, преподавателями и 

мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и 

производственной практик; 

применяет современную научную профессиональную 

терминологию  

осознает своей ответственности за результат 

коллективной, командной деятельности, готовности к 

сотрудничеству, использованию опыта коллег; 

отсутствуют негативные отзывы со стороны коллег и 

руководства. 

ОК 05.  Демонстрирует навыкы грамотно общения и 
оформление документации на государственном языке 
Российской Федерации, принимая во внимание 
особенности социального и культурного контекста 

ОК 07.  осуществляет работу с соблюдением принципов 
бережливого производства 

ОК 09  

 

Демонстрирует умения понимать тексты на базовые и 

профессиональные темы, составлять необходимую 

документацию на государственном и иностранном языках 
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Приложение 1.3 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 

«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» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

«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» 

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре 

образовательной программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «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». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы  

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника. 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.01 составлять план действия 

определять необходимые 

ресурсы 

владеть актуальными 

методами работы  

в профессиональной и 

смежных сферах 

реализовывать 

составленный план 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью наставника) 

алгоритмы выполнения 

работ  

в профессиональной и 

смежных областях 

методы работы в 

профессиональной  

и смежных сферах 

структуру плана для 

решения задач 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

ОК.02 определять задачи для 

поиска информации 

определять необходимые 

источники информации 

планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию  

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

приемы 

структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

- 
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ОК.04 организовывать работу 

коллектива  

и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические 

основы деятельности 

коллектива, 

психологические 

особенности личности 

 

ОК.05 грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике  

на государственном языке, 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности 

социального и 

культурного контекста 

правила оформления 

документов  

и построения устных 

сообщений 

 

ОК.09 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 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 3.1 выполнять и 

контролировать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

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, 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

производства 

продукции, в том числе 

требования системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП) 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

выполнения подготовки 

рабочих мест к 

безопасной работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

обеспечивания наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 
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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, 

безопасности при 

выполнении работ 

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 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов 

виды кухонных ножей, 

других видов 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, продуктов с 

учетом технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки 

и хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

ПК 3.2 выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве, 

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; 

процессы 

приготовления, 

непродолжительного 

хранения холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

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; 

выполнения 

приготовления, 

непродолжительного 

хранения холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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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 

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; 

техники 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных 
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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 

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 и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

ПК 3.3 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; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформление и 

подготовки к 

презентации и 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ассортимент, 

рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода салатов 

сложного 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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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 

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 

оформление сложных 

салатов; сервировать для 

подачи с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

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 
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форм и способов 

обслуживания 

организовывать хранение 

сложных салатов с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции 

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 

оформление сложных 

салатов; сервировать для 

подачи с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

форм и способов 

обслуживания 

организовывать хранение 

сложных салатов с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции 

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 

ПК 3.4 выполнять и 

контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 
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видов и форм 

обслуживания 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

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 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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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 

обеспечивать безопасность 

готовых канапе, холодных 

закусок; определять 

степень готовности, 

доводить до вкуса 

оценивать качество 

органолептическим 

способом канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента 

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, 
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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 

ПК 3.5 выполнять и 

контролировать 

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 

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 

процессы 

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 

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 

выполнения 

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 
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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 

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 
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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 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций 

ПК 3.6 выполнять и 

контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

процессы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

выполнения 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 






















































































































































































































































































































































































































































































































