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РАЗДЕЛ 1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

 

1.1 Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело разработана на основе федерального государствен-

ного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Основная профессиональная образовательная программа СПО опреде-

ляет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального об-

разования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, ре-

зультаты освоения образовательной программы, условия образовательной 

деятельности. 

Основная профессиональная образовательная программа СПО разрабо-

тана для реализации образовательной программы на базе среднего общего 

образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 

образования, разрабатывается образовательной организацией на основе тре-

бований федерального государственного образовательного стандарта средне-

го общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и 

настоящей основной профессиональная образовательной программой. 

 

 

1.2 Нормативные основания для разработки основной образова-

тельной программы 

 

 Федеральный закон от 29.12.2022 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» (с изм. и доп., вступ. в силу с 11.01.2023); 

 Федеральный государственный образовательный стандарт сред-

него профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утверждённым Приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

08.11.2021 г. № 800 «Об утверждении порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессио-

нального образования» (с изменениями на 05.05.2021 г); 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

 Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 
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05.08.2020 № 885/390 «О практической подготовке обучающихся» (с измене-

ниями на 18 ноября 2020 года); 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

09.03.2022 г. № 113н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); 3-й, 4-й и 5-

й уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден прика-

зом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни 

квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни 

квалификации. 

 

1.3 Перечень сокращений, используемых в тексте основной образо-

вательной программу 

 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стан-

дарт среднего профессионального образования; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл.



 

 

РАЗДЕЛ 2 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВА-

НИЯ 

 

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной про-

граммы: Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональ-

ной образовательной организации или в образовательной организации выс-

шего образования  

Формы обучения: очная, заочная 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего об-

щего образования: 4464 часа. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализу-

емой на базе среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 меся-

цев, на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

Срок получения образования по образовательной программе в заочной 

форме обучения, вне зависимости от применяемых образовательных техно-

логий, увеличивается по сравнению со сроком получения образования в оч-

ной форме обучения: 

- не более чем на 1,5 года на базе основного общего образования;  

- не более чем на 1 год на базе среднего общего образования. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе основного 

общего образования с одновременным получением среднего общего образо-

вания: 5940 часов. 



7 

 

РАЗДЕЛ 3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯ-

ТЕЛЬНОСТИ 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. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квали-

фикациям (сочетаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

Наименование  

основных видов  

деятельности 

Наименование  

профессиональных модулей 

Квалификация 

«Специалист по по-

варскому 

и кондитерскому 

делу» 

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного ассорти-

мента 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

с учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и ведение Организация и ведение процессов Осваивается 
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процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и го-

рячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей раз-

личных категорий потреби-

телей, видов и форм об-

служивания 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации холодных и горя-

чих десертов, напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания 

Осваивается 

Организация и контроль 

текущей деятельности под-

чиненного персонала 

Организация и контроль текущей дея-

тельности подчиненного персонала 

Осваивается 

 



 

 

РАЗДЕЛ 4 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

4.1 Общие компетенции 

 

Код  

компетенции 

Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать спосо-

бы решения задач 

профессиональ-

ной деятельности, 

применительно к 

различным кон-

текстам 

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, необ-

ходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в професси-

ональной и смежных сферах; реализовать состав-

ленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социаль-

ный 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 профессио-

нальной и смежных сферах; структура плана для 

решения задач; порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, не-

обходимой для 

выполнения задач 

профессиональ-

ной деятельности 

Умения: определять задачи поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать полу-

чаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 
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ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное про-

фессиональное и 

личностное раз-

витие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной дея-

тельности; выстраивать траектории профессиональ-

ного и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-

правовой документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные траек-

тории профессионального развития и самообразова-

ния 

ОК 04 Работать в кол-

лективе и коман-

де, эффективно 

взаимодейство-

вать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и ко-

манды; взаимодействовать с коллегами, руковод-

ством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология лично-

сти; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на госу-

дарственном язы-

ке с учетом осо-

бенностей соци-

ального и куль-

турного контек-

ста. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов. 

ОК 06 Проявлять граж-

данско-

патриотическую 

позицию, демон-

стрировать осо-

знанное поведе-

ние на основе 

традиционных 

общечеловече-

ских ценностей, 

применять стан-

дарты антикор-

рупционного по-

ведения. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятель-

ности по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической по-

зиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессио-

нальной деятельности 

Стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей сре-

ды, ресурсосбе-

режению, эффек-

Умения: соблюдать нормы экологической безопас-

ности; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профес-

сии (специальности). 
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тивно действо-

вать в чрезвы-

чайных ситуаци-

ях. 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной дея-

тельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физиче-

ской культуры 

для сохранения и 

укрепления здо-

ровья в процессе 

профессиональ-

ной деятельности 

и поддержание 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления здо-

ровья, достижения жизненных и профессиональных 

целей; применять рациональные приемы двигатель-

ных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапря-

жения характерными для данной профессии (специ-

альности) 

Знания: роль физической культуры в общекультур-

ном, профессиональном и социальном развитии че-

ловека; основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физи-

ческого здоровья для профессии (специальности); 

средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональ-

ной деятельности 

Умения: применять средства информационных тех-

нологий для решения профессиональных задач; ис-

пользовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства инфор-

матизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на государ-

ственном и ино-

странном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесен-

ных высказываний на известные темы (профессио-

нальные 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 профессио-

нальной деятельности; кратко обосновывать и объ-

яснить свои действия (текущие и планируемые); пи-

сать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профес-

сиональная лексика); лексический минимум, отно-

сящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности про-

изношения; правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 
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ОК 11 Использовать 

знания по финан-

совой грамотно-

сти, планировать 

предпринима-

тельскую дея-

тельность в про-

фессиональной 

сфере. 

Умения: выявлять достоинства и недостатки ком-

мерческой идеи; презентовать идеи открытия соб-

ственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры вы-

плат по процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельно-

сти; основы финансовой грамотности; правила раз-

работки бизнес-планов; порядок выстраивания пре-

зентации; кредитные банковские продукты  

 

4.2 Профессиональные компетенции 

 

Основные 

виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

ПМ 01 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подготов-

ки к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассор-

тимента 

ПК 1.1  

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соот-

ветствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбере-

жения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с уче-

том нормативов, требований к безопасности; 

контролировать ротацию неиспользованного 

сырья в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать полу-

чение продуктов для производства полуфабри-

катов по количеству и качеству, в соответствии 

с заказом;  

оценивать качество и безопасность сы-

рья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчинен-

ными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на ра-

бочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандар-
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тов чистоты;  

контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность теку-

щей уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты, разъяснять ответственность за несоблю-

дение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности 

в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаков-

ку, маркировку, складирование, неиспользо-

ванного сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при вы-

полнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том чис-

ле система анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, про-

дуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности кули-

нарной и кондитерской продукции собственно-

го производства; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

последовательность выполнения техно-

логических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения са-

нитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
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виды, назначение упаковочных материа-

лов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подго-

товки их к работе, ухода за ними и их назначе-

ние 

ПК 1.2  

Осуществлять обра-

ботку, подготовку 

экзотических и ред-

ких видов сырья: 

овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного вод-

ного сырья, дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологиче-

скими требованиями, оценке качества, безопас-

ности, обработке различными методами экзо-

тических и редких видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упа-

ковке, хранении обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в про-

цессе обработки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие тех-

нологическим требованиям экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи; распознавать не-

доброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выби-

рать соответствующие методы обработки, 

определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размора-

живание замороженного сырья, вымачивание 

соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, 

грибов различными способами с учетом требо-

ваний по безопасности и кулинарного назначе-

ния; 

применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных мето-

дов обработки, подготовки экзотических и ред-

ких видов сырья с учетом его вида, кондиции, 

размера, технологических свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение обрабо-

танного сырья с учетом требований к безопас-

ности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов 

Знания: 
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методы обработки экзотических и ред-

ких видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, про-

дуктов при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из 

экзотических и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения 

отдельных видов экзотических и редких видов 

сырья; 

санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки пи-

щевого сырья, продуктов, хранения неисполь-

зованного сырья и обработанных овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, домаш-

ней птицы, дичи;   

формы, техника нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов 

сырья 

ПК 1.3  

Проводить приготов-

ление и подготовку к 

реализации полуфаб-

рикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приго-

товления согласно заказу, подготовки к реали-

зации и хранении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента из 

региональных, редких и экзотических видов 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обра-

ботанного сырья и полуфабрикатов, хранении 

готовой продукции с учетом требований к без-

опасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных спо-

собов приготовления полуфабрикатов из экзо-

тических и редких видов сырья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи для 

приготовления сложных блюд с учетом требо-

ваний к качеству и безопасности пищевых про-

дуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюде-

ние правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиен-

тов, применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение 

техники   работы с ножом при нарезке, измель-

чении вручную рыбы, мяса, филитировании 

рыбы, выделении и зачистке филе птицы, пер-

натой дичи, порционировании птицы, пернатой 

дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, 
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вида сырья, требований заказа, применять тех-

ники шпигования, фарширования, формования, 

панирования, различными способами полуфаб-

рикатов из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком 

или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать 

кнели, фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабри-

катов перед комплектованием, упаковкой на 

вынос; 

контролировать выбор материалов, по-

суды, контейнеров для упаковки, эстетично 

упаковывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, 

сроков хранения, товарного соседства ском-

плектованных, упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение выхода го-

товых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники порцио-

нирования (комплектования) полуфабрикатов с 

учетом ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения полуфаб-

рикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента из региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов, рыбы и нерыбно-

го водного сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготов-

ления полуфабрикатов сложного ассортимента 

из различных видов сырья в соответствии с за-

казом; 

правила безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при при-

готовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплекто-

вания), упаковки на вынос и маркирования по-

луфабрикатов; 

правила складирования упакованных 

полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хране-

ния упакованных полуфабрикатов 
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ПК 1.4  

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур полуфабрика-

тов с учетом потреб-

ностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полу-

фабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания; 

ведении расчетов, оформлении и презен-

тации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, требований по безопасности про-

дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  

способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приго-

товления п/ф с учетом особенностей заказа, 

кондиции сырья, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адап-

тированной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки ре-

цептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с 

учетом особенностей заказа, сезонности, кон-

диции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продук-

тов, массу готового полуфабриката по дей-

ствующим методикам, с учетом норм отходов и 

потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (по-

луфабрикат, разработанную документацию) ру-

ководству; 

проводить мастер-класс для представле-

ния результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники  при-

готовления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подго-

товки, хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использо-

ванием жидкого  азота, инновационные спосо-

бы дозревания овощей и фруктов, консервиро-
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вания и прочее); 

современное высокотехнологичное обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости ос-

новных продуктов с дополнительными ингре-

диентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецеп-

тур; 

правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости полу-

фабрикатов 

ПМ 02 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1 

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок сложного ас-

сортимента в соот-

ветствии с инструк-

циями и регламента-

ми 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соот-

ветствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбере-

жения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в про-

цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать полу-

чение продуктов для производства горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сы-

рья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчинен-

ными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на ра-

бочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандар-

тов чистоты;  

контролировать соблюдение правил тех-
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ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность теку-

щей уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты, разъяснять ответственность за несоблю-

дение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности 

в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаков-

ку, маркировку, складирование, неиспользо-

ванных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при вы-

полнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том чис-

ле требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полу-

фабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

последовательность выполнения техно-

логических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения са-

нитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материа-

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

струментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

супов сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации супов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных супов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

супов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления супов сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

супы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопас-

ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых су-
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пов; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса оценивать качество органолепти-

ческим способом супов сложного ассортимен-

та;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для супов, го-

товые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных супов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи су-

пов; 

организовывать хранение сложных су-

пов с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода супов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных супов; 
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варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для супов, готовых 

супов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления супов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью исользования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пище-

вых продуктов, полуфабрикатов промышленно-

го производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

супов сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ас-

сортимента; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных супов; 

требования к безопасности хранения су-

пов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных супов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 2.3 

Осуществлять приго-

товление, непродол-

жительное хранение 

горячих соусов 

сложного ассорти-

мента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации соусов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-
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ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных соусов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

соусов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными 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, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопас-

ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых со-

усов; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса, оценивать качество органолеп-

тическим способом соусов сложного ассорти-

мента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для соусов, го-

товые соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных соусов; сервировать для подачи с учетом 
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потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи со-

усов; 

организовывать хранение сложных со-

усов с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода соусов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 
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персонала в области приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ас-

сортимента; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных соусов; 

требования к безопасности хранения со-

усов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 2.4 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд и гар-

ниров из овощей, 

круп, бобовых, мака-

ронных изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки 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 требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса оценивать качество органолепти-

ческим способом горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для супов, го-

товые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 
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контролировать температуру подачи го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий, готовых горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

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

каронных изделий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента; 

температура подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-

ных изделий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 2.5 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-
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оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

ки к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными 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 рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, дово-
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дить до вкуса оценивать качество органолепти-

ческим способом горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для супов, го-

товые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

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

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс 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 по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

варианты сочетания основных продук-
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тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного 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 тре-

бований к безопасности; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

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

сортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимен-

та; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных горячих блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки; 

требования к безопасности хранения го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

правила общения, техника общения, 



32 

 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 2.6 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд из ры-

бы, нерыбного вод-

ного сырья сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопас-

ности готовой продукции; 
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минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса, оценивать качество органолеп-

тическим способом горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимен-

та;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, гото-

вые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; рассчитывать стоимость горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья 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 сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
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сортимента; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к безопасности хранения го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 2.7  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, 

дичи, кролика слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-
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ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными 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 без-

опасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса, оценивать качество органолеп-

тическим способом горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи го-

рячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

организовывать хранение сложных горя-

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

лика с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с при-
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лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного 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, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложно-

го ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасно-

сти хранения горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 2.8 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презен-

тации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, требований по безопасности про-

дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных с уче-

том способа последующей термической обра-

ботки; 

комбинировать разные методы приго-

товления горячих блюд, кулинарных изделий, 
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закусок с учетом особенностей заказа, требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адап-

тированной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки ре-

цептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, форм и методов об-

служивания; 

рассчитывать количество сырья, продук-

тов, массу готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовле-

нии; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (го-

товые горячие блюда, кулинарные изделия, за-

куски, разработанную документацию) руковод-

ству; 

проводить мастер-класс для представле-

ния результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники при-

готовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хра-

нения (непрерывный холод, шоковое охлажде-

ние и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные способы дозре-

вания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости ос-

новных продуктов с дополнительными ингре-

диентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецеп-

тур; 

правила, методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 



40 

 

ПМ 03 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1 

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок в соответ-

ствии с инструкция-

ми и регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полу-

фабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с 

учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных продуктов в про-

цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать полу-

чение продуктов для производства холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сы-

рья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчинен-

ными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на ра-

бочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандар-

тов чистоты;  

контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность теку-

щей уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты, разъяснять ответственность за несоблю-

дение санитарно-гигиенических требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности 

в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаков-

ку, маркировку, складирование, неиспользо-

ванных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 
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учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при вы-

полнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том чис-

ле требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полу-

фабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

последовательность выполнения техно-

логических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения са-

нитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отхо-

дов; 

виды, назначение упаковочных материа-

лов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов ин-

струментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2 

Осуществлять приго-

товление, непродол-

жительное хранение 

холодных соусов, за-

правок с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации холодных соусов, заправок 

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 
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соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными 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, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопас-

ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых со-

усов; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса, оценивать качество органолеп-

тическим способом холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных холодных соусов, заправок; сервировать 
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для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных хо-

лодных соусов, заправок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных со-

усов, заправок; 

вести учет реализованных холодных со-

усов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных соусов, заправок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства, ал-

когольных напитков и варианты их использо-

вания; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных соусов, заправок 
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сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, запра-

вок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента; 

температура подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимен-

та; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 3.3 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

салатов сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации салатов сложного ассортимен-

та 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 требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных салатов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

салатов сложного ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 
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особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления салатов сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными 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, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопас-

ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых са-

латов; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса оценивать качество органолепти-

ческим способом салатов сложного ассорти-

мента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для супов, го-

товые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных салатов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи са-

латов; 

организовывать хранение сложных сала-

тов с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с 
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прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, 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 сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного 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 
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салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения са-

латов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 3.4 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

канапе, холодных за-

кусок сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

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

канапе, холодные закуски сложного ассорти-

мента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продук-

ции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых ка-

напе, холодных закусок; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса оценивать качество органолепти-

ческим способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для супов, го-

товые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных канапе, холодных закусок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи ка-

напе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных ка-

напе, холодных закусок с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холод-

ных закусок; 

вести учет реализованных канапе, хо-

лодных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода канапе, холодных закусок сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендо-
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вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых канапе, холодных за-

кусок; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для канапе, холод-

ных закусок, готовых канапе, холодных закусок 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления канапе, холодных закусок слож-

ного ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления канапе, хо-

лодных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных заку-

сок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента; 

температура подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных канапе, холодных закусок; 



50 

 

требования к безопасности хранения ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимен-

та; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 3.5 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью, кондицией 

сырья; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 
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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, спо-

соба подачи, требований к качеству и безопас-

ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической об-

работке; 

обеспечивать безопасность готовых хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса оценивать качество органолепти-

ческим способом холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимен-

та;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, гото-

вые холодные блюда из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

организовывать хранение сложных хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

вести учет реализованных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 
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консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, 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 сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного 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, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимен-

та;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-
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ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 3.6  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней пти-

цы, дичи сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-
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дукты для приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложно-

го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при кулинарной обра-

ботке; 

обеспечивать безопасность готовых хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса оценивать качество органолепти-

ческим способом холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента;  

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественную про-

дукцию; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд, готовые блюда для организации хране-

ния; 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потре-

бителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

организовывать хранение сложных хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 



55 

 

кролика с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать про-

цесс упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; консультировать потре-

бителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, гото-

вых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопас-

ности; 

температурный режим, последователь-
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ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложно-

го ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных холодных блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; требования к без-

опасности хранения холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирова-

ния упакованных холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, 

ориентированная на потребителя; базовый сло-

варный запас на иностранном языке 

ПК 3.7  

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презен-

тации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, требований по безопасности про-



57 

 

дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных с уче-

том  способа последующей термической обра-

ботки; 

комбинировать разные методы приго-

товления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей заказа, требова-

ний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адап-

тированной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки ре-

цептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок с учетом особенно-

стей заказа, сезонности, форм и методов об-

служивания; 

рассчитывать количество сырья, продук-

тов, массу готовых холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок по действующим методи-

кам, с учетом норм отходов и потерь при при-

готовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (го-

товые холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски, разработанную документацию) руко-

водству; 

проводить мастер-класс для представле-

ния результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники  при-

готовления холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хра-

нения (непрерывный холод,  шоковое охлажде-

ние и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого  азота, инновационные способы дозре-

вания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости ос-

новных продуктов с дополнительными ингре-

диентами, пряностями и приправами; 
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правила организации проработки рецеп-

тур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ 04 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

холодных и го-

рячих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

ПК 4.1 

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков в соот-

ветствии с инструк-

циями и регламента-

ми 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полу-

фабрикатов в соответствии с заказом, планом 

работы и контроле их хранения и расхода с 

учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и мате-

риалов с учетом нормативов, требований к без-

опасности; контролировать ротацию неисполь-

зованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать полу-

чение продуктов для производства холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

учетом потребности и имеющихся условий 

хранения;  

оценивать качество и безопасность сы-

рья, продуктов, материалов; 

распределять задания между подчинен-

ными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на ра-

бочем месте производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ тре-

бованиями инструкций, регламентов, стандар-

тов чистоты;  

контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность теку-

щей уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-
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стоты, разъяснять ответственность за несоблю-

дение санитарно-гигиенических  требований, 

техники безопасности, пожарной безопасности 

в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте 

повара; 

контролировать, осуществлять   упаков-

ку, маркировку, складирование, неиспользо-

ванных полуфабрикатов, пищевых продуктов с 

учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при вы-

полнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том чис-

ле требования системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и безопасности полу-

фабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и прави-

ла ухода за ними; 

последовательность выполнения техно-

логических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения са-

нитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отхо-

дов; 

виды, назначение упаковочных материа-

лов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов ин-

струментов, инвентаря, правила подготовки их 

к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2  Практический опыт: 
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Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных десертов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

холодных десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов фрук-

тов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональны-

ми особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим 
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способом; 

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественные десер-

ты; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для холодных 

десертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных холодных десертов; сервировать для пода-

чи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных десертов; 

организовывать хранение сложных хо-

лодных десертов с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую ку-

линарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать про-

цесс подготовки к реализации (упаковки на вы-

нос, для транспортирования, непродолжитель-

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

рассчитывать стоимость холодных де-

сертов; 

вести учет реализованных холодных де-

сертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных десертов сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых холодных десертов 
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сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкоголь-

ных напитков для ароматизации десертов, 

сладких соусов к ним, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления холодных 

десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, отделочных полуфабрика-

тов, полуфабрикатов теста промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного ас-

сортимента 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 хо-

лодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хо-

лодных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; ба-

зовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.3 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации горячих десертов сложного ас-
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товку к реализации 

горячих десертов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

сортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих десертов сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления холодной кулинарной 

продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовле-
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ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественные десер-

ты; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для горячих де-

сертов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных горячих десертов; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи го-

рячих десертов; 

организовывать хранение сложных горя-

чих десертов с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую ку-

линарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать про-

цесс подготовки к реализации (упаковки на вы-

нос, для транспортирования, непродолжитель-

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

рассчитывать стоимость горячих десер-

тов; 

вести учет реализованных горячих де-

сертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих десертов сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых горячих десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продук-
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тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкоголь-

ных напитков для ароматизации десертов, 

сладких соусов к ним, напитков, правила ком-

позиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих десертов сложного ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи 

горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента; 

температура подачи горячих десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения го-

рячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных го-

рячих десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; ба-

зовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.4 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

холодных напитков 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-
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сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

служивания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

холодных напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления холодной кулинарной 

продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественные 
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напитки; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для холодных 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, вы-

полнять порционирование, оформление слож-

ных холодных напитков; сервировать для пода-

чи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных напитков; 

организовывать хранение сложных хо-

лодных напитков с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую ку-

линарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать про-

цесс подготовки к реализации (упаковки на вы-

нос, для транспортирования, непродолжитель-

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

рассчитывать стоимость холодных 

напитков; 

вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода холодных напитков сложного приго-

товления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых холодных напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных десертов, напитков; 
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варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 

соков промышленного производства и вариан-

ты их использования; 

правила выбора вина и других алкоголь-

ных напитков для ароматизации напитков, пра-

вила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последователь-

ность 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 приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков сложного ас-

сортимента 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 хо-

лодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных хо-

лодных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; ба-

зовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.5 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации 

горячих напитков 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на производстве; 
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бителей, видов и 

форм обслуживания 

контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требования-

ми, оценивать качество и безопасность основ-

ных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять взвеши-

вание, измерение продуктов, входящих в состав 

горячих напитков сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, про-

дукты для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, спо-

собом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, вы-

ход порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на осно-

ве принципов взаимозаменяемости, региональ-

ными особенностями в приготовлении пищи, 

формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих напитков сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе приготов-

ления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, дово-

дить до вкуса горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовле-

ния, выявлять и исправлять исправимые дефек-

ты, отбраковывать недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и замораживать, разморажи-

вать отдельные полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, вы-
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полнять порционирование, оформление слож-

ных горячих напитков; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи го-

рячих напитков; 

организовывать хранение сложных горя-

чих напитков с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую ку-

линарную продукцию с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать про-

цесс подготовки к реализации (упаковки на вы-

нос, для транспортирования, непродолжитель-

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

рассчитывать стоимость горячих напит-

ков; 

вести учет реализованных горячих 

напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминоло-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристи-

ка, требования к качеству, примерные нормы 

выхода горячих напитков сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, реги-

ональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сы-

рья, продуктов, готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продук-

тов с другими ингредиентами для создания 

гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полу-

фабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкоголь-
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ных напитков для ароматизации напитков, пра-

вила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последователь-

ность выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы 

приготовления горячих напитков сложного ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высоко-

технологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков сложного ассор-

тимента 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 го-

рячих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных го-

рячих напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; ба-

зовый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.6 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холод-

ных и горячих десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презен-

тации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, требований по безопасности про-

дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
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компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом спо-

соба последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приго-

товления холодных и горячих десертов, напит-

ков с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адап-

тированной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки ре-

цептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом особенностей за-

каза, сезонности, форм и методов обслужива-

ния; 

рассчитывать количество сырья, продук-

тов, массу готовых холодных и горячих десер-

тов, напитков по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовле-

нии; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (го-

товые холодные и горячие десерты, напитков, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представле-

ния результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники при-

готовления холодных и горячих десертов, 

напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хра-

нения (непрерывный холод, шоковое охлажде-

ние и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого азота, инновационные способы дозре-

вания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологичное обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости ос-

новных продуктов с дополнительными ингре-

диентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецеп-

тур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 
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десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по 

ее результатам; 

правила расчета себестоимости холод-

ных и горячих десертов, напитков 

ПМ 05 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 5.1 

Организовывать под-

готовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий разнообраз-

ного ассортимента в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопас-

ной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сы-

рья в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ре-

сурсосбережения и обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку и обеспечивать полу-

чение продуктов (по количеству и качеству) 

для производства хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания между подчинен-

ными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации производ-

ственного инвентаря и технологического обо-

рудования; 

разъяснять ответственность за несоблю-

дение 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 соот-

ветствии с видом работ требованиями инструк-

ций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность теку-

щей уборки рабочих мест в соответствии с ин-

струкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты; 

контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте 
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Знания: 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности при вы-

полнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том чис-

ле система анализа, оценки и управления опас-

ными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, про-

дуктов, качества выполнения работ подчинен-

ными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения качества и 

безопасности кондитерской продукции соб-

ственного производства и последующей про-

верки понимания персоналом своей ответ-

ственности 

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 прави-

ла ухода за ними; 

последовательность выполнения техно-

логических операций, современные методы, 

техника обработки, подготовки сырья и про-

дуктов;  

возможные последствия нарушения са-

нитарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных 

для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материа-

лов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2 

Осуществлять приго-
Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-
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товление, хранение 

отделочных полу-

фабрикатов для хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изде-

лий 

товления, творческого оформления и подготов-

ки к использованию отделочных полуфабрика-

тов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оце-

нивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматиче-

ские и красящие вещества в соответствии с ре-

цептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные про-

дукты; 

контролировать, осуществлять выбор, 

проводить взвешивание, отмеривать продукты, 

входящие в состав отделочных полуфабрикатов 

в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления отделочных по-

луфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов, при-

готовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаков-

ку, маркировку, складирование, контролиро-

вать сроки и условия хранения неиспользован-

ного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитер-

ских полуфабрикатов промышленного произ-

водства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 
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контролировать рациональное использо-

вание продуктов, полуфабрикатов промышлен-

ного производства; 

соблюдать, контролировать температур-

ный и временной режим процессов приготов-

ления; 

изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода отделочных полу-

фабрикатов; 

определять степень готовности отделоч-

ных полуфабрикатов на различных этапах при-

готовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в процессе приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяе-

мости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать техно-

логическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хране-

ние отделочных полуфабрикатов с учетом тре-

бований по безопасности, соблюдения режима 

хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приго-

товления, назначение  отделочных полуфабри-

катов; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления отделочных полуфаб-

рикатов; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении от-

делочных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

требования к безопасности хранения от-
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делочных полуфабрикатов 

ПК 5.3  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

хлебобулочных изде-

лий и праздничного 

хлеба сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания, обес-

печения режима ресурсосбережения и безопас-

ности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оце-

нивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматиче-

ские и красящие вещества в соответствии с ре-

цептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные про-

дукты; 

контролировать, проводить взвешива-

ние, отмеривать продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаков-

ку, маркировку, складирование, контролиро-

вать сроки и условия хранения неиспользован-

ного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 
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применять, комбинировать различные способы 

приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитер-

ских полуфабрикатов промышленного произ-

водства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использо-

вание продуктов, полуфабрикатов промышлен-

ного производства; 

соблюдать, контролировать температур-

ный и временной режим процессов приготов-

ления: замеса теста, расстойки, выпечки хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба слож-

ного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной конси-

стенции; 

определять степень готовности хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложно-

го ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба вручную и с помо-

щью средств малой механизации, выпечки, от-

делки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложно-

го ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в процессе приготовления хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемо-

сти; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать техно-

логическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), серви-

ровать и презентовать хлебобулочные изделия 

и праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 
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контролировать выход хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента при их порционировании (комплекто-

вании); 

контролировать, организовывать хране-

ние хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом требо-

ваний по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковы-

вать хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассор-

тимента; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приго-

товления хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ассортимента, в том чис-

ле региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента; 

виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при приготовлении хле-

бобулочных 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 празд-

ничного хлеба сложного ассортимента для по-

дачи; 

виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 



80 

 

методы сервировки и подачи хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложно-

го ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

ПК 5.4 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

мучных кондитер-

ских изделий слож-

ного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к использованию мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой 

продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оце-

нивать качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматиче-

ские и красящие вещества в соответствии с ре-

цептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные про-

дукты; 

контролировать, проводить взвешива-

ние, отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаков-
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ку, маркировку, складирование, контролиро-

вать сроки и условия хранения неиспользован-

ного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых про-

дуктов и кондитерских полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, осо-

бенностей заказа; 

контролировать рациональное использо-

вание продуктов, полуфабрикатов промышлен-

ного производства; 

соблюдать, контролировать температур-

ный и временной режим процессов приготов-

ления: замеса теста, расстойки, выпечки муч-

ных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной конси-

стенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в процессе приготовления мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать техно-

логическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 
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порционировать (комплектовать), серви-

ровать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хране-

ние мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопас-

ности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковы-

вать мучные кондитерские изделия на вынос и 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приго-

товления  мучных кондитерских изделий слож-

ного 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 ассор-

тимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 
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методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента 

ПК 5.5 

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление, подго-

товку к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания, обеспечения режима ре-

сурсосбережения и безопасности готовой про-

дукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оце-

нивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 

использования; 

выбирать, подготавливать ароматиче-

ские и красящие вещества в соответствии с ре-

цептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

распознавать недоброкачественные про-

дукты; 

контролировать, проводить взвешива-

ние, отмеривать продукты, входящие в состав 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы 

обработки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовле-

ния мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаков-

ку, маркировку, складирование, контролиро-
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вать сроки и условия хранения неиспользован-

ного сырья, пищевых продуктов с учетом тре-

бований по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил ути-

лизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых про-

дуктов и кондитерских полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, осо-

бенностей заказа; 

контролировать рациональное использо-

вание продуктов, полуфабрикатов промышлен-

ного производства; 

соблюдать, контролировать температур-

ный и временной режим процессов приготов-

ления: замеса теста, расстойки, выпечки муч-

ных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной конси-

стенции; 

определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать 

применение техник, приемов замеса различных 

видов теста, формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в процессе приготовления мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать техно-

логическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

порционировать (комплектовать), серви-
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ровать и презентовать мучные кондитерские 

изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хране-

ние мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по безопас-

ности;  

контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично упаковы-

вать мучные кондитерские изделия на вынос и 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем при отпуске с раздачи/прилавка, 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая цен-

ность, требования к качеству, методы приго-

товления мучных кондитерских изделий слож-

ного 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 ассор-

тимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила 

применения, нормы закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, варианты 

оформления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных 
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кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента 

ПК 5.6 

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур хлебобулоч-

ных, мучных конди-

терских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом по-

требностей различ-

ных категорий потре-

бителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презен-

тации результатов проработки 

Умения: 

подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ 

для разработки рецептуры с учетом особенно-

стей заказа, требований по безопасности про-

дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том чис-

ле авторских, брендовых, региональных, с уче-

том способа последующей термической обра-

ботки; 

комбинировать разные методы приго-

товления хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий, с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адап-

тированной рецептуры и анализировать резуль-

тат, определять направления корректировки ре-

цептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом осо-

бенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продук-

тов, массу готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий по действующим мето-

дикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или 

адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (го-

товые хлебобулочные, мучные кондитерские 

изделия, разработанную документацию) руко-
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водству; 

проводить мастер-класс для представле-

ния результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники при-

готовления хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости ос-

новных продуктов с дополнительными ингре-

диентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецеп-

тур; 

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 хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

ПМ 06 

Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчинен-

ного персонала 

ПК 6.1 

Осуществлять разра-

ботку ассортимента 

кулинарной и конди-

терской продукции, 

различных видов ме-

ню с учетом потреб-

ностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ас-

сортимента кулинарной и кондитерской про-

дукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, 

в том числе авторских, брендовых, региональ-

ных с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпо-

чтения 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 обслу-

живания; 

принимать решение о составе меню с 

учетом типа организации питания, его техниче-

ского оснащения, мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального соотношения блюд 

в меню, типа кухни, сезона и концепции ресто-
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рана, числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с 

учетом профиля и концепции организации пи-

тания; 

составлять понятные и привлекательные 

описания блюд; 

выбирать формы и методы презентации 

меню, взаимодействовать с руководством, по-

требителем в целях презентации новых блюд 

меню; 

владеть профессиональной терминоло-

гией, консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе блюд в новом меню; 

анализировать спрос на новую кулинар-

ную и кондитерскую продукцию в меню и ис-

пользовать различные способы оптимизации 

меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ре-

сторанной моды в области ассортиментной по-

литики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции ре-

сторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на иностран-

ном языке; 

ассортимент блюд, составляющих клас-

сическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в 

настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформ-

ления ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкоголь-

ных напитков к блюдам, классические  вари-

анты и актуальные закономерности сочетаемо-

сти блюд и алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой то-

чек зрения, организаций питания с разной це-

новой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, вли-

яющие на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 
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методы расчета стоимости различных 

видов кулинарной и кондитерской продукции в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценно-

сти блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализиро-

ванного программного обеспечения для разра-

ботки меню, расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; 

базовый словарный запас на иностран-

ном языке, техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 6.2 

Осуществлять теку-

щее планирование, 

координацию дея-

тельности подчинен-

ного персонала с уче-

том взаимодействия с 

другими подразделе-

ниями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненно-

го персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслужи-

вания и другими структурными подразделени-

ями организации питания; 

планировать работу подчиненного пер-

сонала; 

составлять графики работы с учетом по-

требности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике ос-

новные производственные показатели, стои-

мость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы брига-

ды/команды; 

дисциплинарные процедуры в организа-

ции питания; 

методы эффективного планирования ра-

боты бригады/команды; 

методы привлечения членов брига-

ды/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации рабо-

ты бригады/команды; 

способы получения информации о рабо-
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те бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность 

бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обя-

занностей, графиков работы и табеля учета ра-

бочего времени; 

правила работы с документацией, со-

ставление и ведение которой входит в обязан-

ности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регу-

лирующие область личной ответственности 

бригадира; 

структура организаций питания различ-

ных типов, методы осуществления взаимосвязи 

между подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы характеров ра-

ботников 

ПК 6.3  

Организовывать ре-

сурсное обеспечение 

деятельности подчи-

ненного персонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения де-

ятельности подчиненного персонала;  

контроле хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабже-

ния; 

оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производ-

ственном персонале для выполнения производ-

ственной программы; 

контролировать условия, сроки, рота-

цию, товарное соседство сырья, продуктов в 

процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контроли-

ровать сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения 

и правила складирования пищевых продуктов в 
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организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации 

складских помещений, холодильного и моро-

зильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах 

при хранении; 

сроки и условия хранения скоропортя-

щихся продуктов; 

возможные риски при хранении продук-

тов (микробиологические, физические, химиче-

ские и прочие); 

причины возникновения рисков в про-

цессе хранения продуктов (человеческий фак-

тор, отсутствие/недостаток информации, небла-

гоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности хранения 

пищевых продуктов и ответственности за хра-

нение продуктов и последующей проверки по-

нимания персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания хо-

лодильного и морозильного оборудования и 

требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хра-

нения пищевых продуктов на предприятиях пи-

тания; 

методы контроля возможных хищений 

запасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации за-

пасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области обес-

печения сохранности запасов на предприятиях 

питания 

ПК 6.4 Осуществлять 

организацию и кон-

троль текущей дея-

тельности подчинен-

ного персонала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности 

в области организации и контроля работы про-

изводственного персонала (определять объекты 

контроля, периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности пер-

сонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламен-

тов и стандартов организации питания, отрас-

ли; 

определять критерии качества готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; 
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органолептически оценивать качество 

готовой кулинарной и кондитерской продук-

ции, проводить бракераж, вести документацию 

по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производ-

ства кулинарной и кондитерской продукции, 

определять критические точки контроля каче-

ства и безопасности продукции в процессе про-

изводства; 

организовывать рабочие места различ-

ных зон кухни; 

организовывать, контролировать и оце-

нивать работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области 

организации питания различных категорий по-

требителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, охране 

труда персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распо-

рядка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего вре-

мени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, 

ГОСТ Р ИСО 9001-2015 

 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приго-

товления кулинарной и кондитерской продук-

ции, способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из 

кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функцио-

нальные обязанности и области ответственно-

сти поваров, кондитеров, пекарей и других ка-

тегорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оцен-

ки качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения производ-

ственного контроля;  

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполне-



93 

 

ния; 

контрольные точки процессов производ-

ства, обеспечивающие безопасность готовой 

продукции; 

современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления продук-

ции собственного производства;  

правила составления графиков выхода 

на работу 

ПК 6.5 Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей 

и других категорий 

работников кухни на 

рабочем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, конди-

теров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем 

месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленно-

сти подчиненного персонала, определять по-

требность в обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструкти-

рования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем 

месте с политикой предприятия в области 

обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, 

регламентов организации питания, ответствен-

ность за качество и безопасность готовой про-

дукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, ин-

структажи с демонстрацией приемов, методов 

приготовления, оформления и подготовки к ре-

ализации кулинарной и кондитерской продук-

ции в соответствии с инструкциями, регламен-

тами, приемов безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, инвентаря, инстру-

ментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации пер-

сонала; 

способы и формы инструктирования 

персонала; 

формы и методы профессионального 

обучения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на ра-

бочем месте; 

методы выявления потребностей персо-

нала в профессиональном развитии и непре-
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рывном повышении собственной квалифика-

ции; 

личная ответственность работников в 

области обучения и оценки результатов обуче-

ния; 

правила составления программ обуче-

ния; 

способы и формы оценки результатов 

обучения персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, ма-

стер-классов, тематических инструктажей, де-

густаций блюд;  

законодательные и нормативные доку-

менты в области дополнительного профессио-

нального образования и обучения; 

современные тенденции в области 

обучения персонала на рабочем месте и оценки 

результатов обучения 

 

 



 

 

РАЗДЕЛ 5 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

5.1 Требования к материально-техническому оснащению образова-

тельной программы 

 

5.1.1 Специальные помещения должны представлять собой учебные 

аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими требования международных стандартов. 

 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

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 

Лаборатории:  
химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горя-

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

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

5.1.2 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских 

и баз практики по специальности. 

Образовательная организация, реализующая программу по специально-

сти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело должна располагать материаль-

но-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисципли-

нарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической ра-
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боты обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Минимально необходимый для реализации основной профессиональ-

ной образовательной программы перечень материально-технического обес-

печения, включает в себя:  

 

 

5.1.2.1 Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  

вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  
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Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  

Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  

Эксикатор  

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, чело-

век). 

 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализа-

ции, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 
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Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процес-

сор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализа-

ции, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  
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Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

5.1.2.2 Требования к оснащению баз практик 

 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную 

учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образо-

вательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, рас-

ходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, опреде-

ленных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

профессионального мастерства и указанных в инфраструктурных листах 

конкурсной документации чемпионатов по компетенции  «Поварское дело»,  

«Кондитерское дело»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 
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Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 
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Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих 

мест производственной практики должно соответствовать содержанию про-

фессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, преду-

смотренных программой, с использованием современных технологий, мате-

риалов и оборудования. 

 

5.2 Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогиче-

скими работниками образовательной организации, а также лицами, привле-

каемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

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

низаций, направление деятельности которых соответствует области профес-

сиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 
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услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж рабо-

ты в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образователь-

ной программы, должны получать дополнительное профессиональное обра-

зование по программам повышения квалификации, в том числе в форме ста-

жировки в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населе-

нию (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 

1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетен-

ций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным зна-

чениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональ-

ных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 

обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги госте-

приимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических ра-

ботников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 

25 процентов. 

 

 

РАЗДЕЛ 6 ВОСПИТАНИЕ И СОЦИАЛИЗАЦИЯ СТУДЕНТОВ 

 

6.1 Паспорт программы воспитания 

 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 

Рабочая программа воспитания и социализации студентов по спе-

циальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Основания для 

разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих норма-

тивных правовых документов: 

- Конституция Российской Федерации; 

- Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474 

«О национальных целях развития Российской Федерации на пери-

од до 2030 года»; 

- Федеральный закон от 29.12.2022 г. № 273-ФЗ «Об образовании 

в Российской Федерации» (с изм. и доп., вступ. в силу с 

11.01.2023); 
- Федеральный закон от 31 июля 2020 г. № 304-ФЗ «О внесении 

изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской 

Федерации» по вопросам воспитания обучающихся»; 

- Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социаль-

ной защите инвалидов в Российской Федерации»; 

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

тельных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра 

примерных основных образовательных программ»; 

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 

г. № 1565 «Об утверждении федерального государственного обра-

зовательного стандарта среднего профессионального образования 

по специальности Поварское и кондитерское дело»; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образова-

тельной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистра-

ционный № 29200) (далее – Порядок организации образователь-

ной деятельности); 

- Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образова-

тельной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

- Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 N 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой ат-

тестации по образовательным программам среднего профессио-

нального образования» (зарегистрировано в Минюсте России 

07.12.2021 N 66211);  

- Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 

26.11.2018 № 243 «О внесении изменений в Порядок приема на 

обучение по образовательным программам среднего профессио-

нального образования, утвержденный приказом Министерства об-

разования и науки Российской Федерации от 23 января 2014 г. № 

36»; 

- Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России от 5 

августа 2020 г. № 885/390 «О практической подготовке обучаю-

щихся» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 11 сентября 2020 года, регистрационный N 59778); 

- Приказ Минпросвещения России от 06.08.2021 N 533 "Об 

утверждении Порядка перевода обучающихся в другую образова-

тельную организацию, реализующую образовательную программу 

среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в 

Минюсте России 03.09.2021 N 64877); 

- Постановление Правительства РФ от 26 декабря 2017 г. № 1642 

«Об утверждении государственной программы РФ «Развитие об-

разования» на 2018 – 2025 годы»  

- Постановление Правительства РФ от 22 февраля 2020 г. № 204 

«О внесении изменений в государственную программу РФ «Раз-

витие образования»; 

- Распоряжения Правительства Российской Федерации от 

12.11.2020 г. № 2945- р об утверждении Плана мероприятий по 

реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в 

Российской Федерации на период до 2025 года;  

- Письмо Минпросвещения России от 18.07.2022 г. № АБ-1951/06 

«Об актуализации примерной рабочей программы воспитания»; 
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- Устав ПОЧУ «Владивостокский гуманитарно-коммерческий 

колледж Приморского крайпотребсоюза»; 

- Локальные нормативные документы ПОЧУ «Владивостокский 

гуманитарно-коммерческий колледж Приморского крайпотреб-

союза», регламентирующие образовательную деятельность.  

Цель программы Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обу-

чающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их по-

зитивных отношений к общественным ценностям, приобретении 

опыта поведения и применения сформированных общих компе-

тенций квалифицированных рабочих, служащих, специалистов 

среднего звена на практике. 

Сроки 

реализации 

программы 

на базе среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 

месяцев 

на базе основного общего образования в очной форме – 3 года 10 

месяцев 

Исполнители 

программы 

Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную 

работу, кураторы, преподаватели, заведующий кафедрой, педагог-

психолог, социальный педагог, члены студенческого совета, пред-

ставители родительского комитета, представители организаций – 

работодателей. 

 

Рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности 

целей и задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных 

организаций, одобренной решением Федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО по 

общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 

Согласно Федеральному закону от 29.12.2022 г. № 273-ФЗ «Об образо-

вании в Российской Федерации» (с изм. и доп., вступ. в силу с 11.01.2023); 

«воспитание – деятельность, направленная на развитие личности, создание 

условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе соци-

окультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском 

обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и 

государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, граждан-

ственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев 

Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 

взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и тра-

дициям многонационального народа Российской Федерации, природе и 

окружающей среде».  

При разработке формулировок личностных результатов учет требова-

ний Закона в части формирования у обучающихся чувства патриотизма, 

гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поко-

лению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию 

и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и 

окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и 

уважения к ценностям семьи, является обязательным. 
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Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных ре-

зультатов реализа-

ции программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирую-

щий приверженность принципам честности, порядочности, откры-

тости, экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях доб-

ровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граж-

данского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод 

граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям предста-

вителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и преду-

преждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осо-

знающий ценность собственного труда. Стремящийся к формиро-

ванию в сетевой среде личностно и профессионального конструк-

тивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-

ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой 

родине, принятию традиционных ценностей   многонационального 

народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готов-

ность к участию в социальной поддержке и волонтерских движе-

ниях.   

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважа-

ющий собственную и чужую уникальность в различных ситуаци-

ях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 

иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей многонациональ-

ного российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и без-

опасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодо-

левающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных ве-

ществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устой-

чивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся си-

туациях. 

ЛР 9 
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Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, 

ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со 

своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к 

деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса  ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом Российской Федера-

ции 1 (при наличии)  

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса с уче-

том специфики субъекта Российской Федерации 
ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателя-

ми2(при наличии) 

Выполняющий трудовые функции в сфере сервиса  ЛР 15 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектами образовательного 

процесса3 (при наличии) 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере 

сервиса  
ЛР 16 

_____________________ 
1 Разрабатывается органами исполнительной власти субъекта Российской Федерации, пе-

реносится из Программы воспитания субъекта Российской Федерации. Заполняется при разработ-

ке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной организации.  

2 Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образо-

вательной организации.  

3 Разрабатывается ПОО совместно с работодателями, родителями, педагогами и обучаю-

щимися. Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образо-

вательной организации. 

 

Планируемые личностные результаты в ходе реализации образо-

вательной программы 

 
Наименование профессионального модуля, учебной дис-

циплины  

Код личностных резуль-

татов реализации про-

граммы воспитания  

ПМ 01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 
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ПМ 02 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 

ПМ 03. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов, форм обслуживания 

Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 

ПМ 04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов, форм об-

служивания 

Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 

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, форм обслуживания 

Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 

ПМ 06 Организация и контроль текущей деятельности под-

чиненного персонала 
Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 

ПМ 07 Выполнение работ по одной или нескольким профес-

сиям рабочего / должности служащего (Повар) 
Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 

ПМ 08 Организация процесса приготовления и приготовле-

ние блюд зарубежных кухонь мира. 
Л1, Л2, Л3, Л4, Л5, 

Л6,Л7, Л8, Л9 Л10, Л11, 

Л13, Л14, Л15, Л16 

 
 
6.2 Оценка освоения обучающимися основной образовательной 

программы в части достижения личностных результатов 

 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводит-

ся в рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоя-

щей программой.  

Комплекс критериев оценки личностных результатов обучающих-

ся:  

демонстрация интереса к будущей профессии;  

оценка собственного продвижения, личностного развития;  

положительная динамика в организации собственной учебной дея-

тельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результа-

тов;  

ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности;  
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проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

участие в исследовательской и проектной работе;  

участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, в предметных неделях;  

соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучаю-

щимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики;  

конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде;  

демонстрация навыков межличностного делового общения, социаль-

ного имиджа;  

готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного 

статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обсто-

ятельствах;  

сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 

движении;  

проявление мировоззренческих установок на готовность молодых 

людей к работе на благо Отечества;  

проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону;  

отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма 

среди обучающихся;  

отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных 

на межнациональной, межрелигиозной почве;  

участие в реализации просветительских программ, поисковых, архео-

логических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных 

объединениях;  

добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престаре-

лых граждан;  

проявление экологической культуры, бережного отношения к родной 

земле, природным богатствам России и мира;  

демонстрация умений и навыков разумного природопользования, не-

терпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;  

демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень 

культуры здоровья обучающихся;  

проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анали-

за информации, умения ориентироваться в информационном пространстве;  

участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах;  

проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к со-

циально-экономической действительности.  
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6.3 Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы  

 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание 

условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в 

том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной 

программы.  

Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с норма-

тивно-правовыми документами федеральных органов исполнительной власти 

в сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося 

опыта воспитательной деятельности и имеющимися необходимыми ресурса-

ми в профессиональной образовательной организации.  

 

6.4 Кадровое обеспечение воспитательной работы  

 

Для реализации программы воспитания образовательная организация 

должна быть укомплектована квалифицированными специалистами. Управ-

ление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включа-

ющим директора, который несет ответственность за организацию воспита-

тельной работы в профессиональной образовательной организации, замести-

теля директора, непосредственно курирующего обеспечение воспитательной 

работы, социальных педагогов, педагогов-психологов, кураторов, преподава-

телей, специалистов, курирующих воспитательную работу.  

 

6.5 Материально-техническое обеспечение воспитательной работы  

 

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудито-

рии и помещения для проведения занятий всех видов, предусмотренных об-

разовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных кон-

сультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, помещения для 

самостоятельной работы, лаборатории, оснащенные оборудованием, техни-

ческими средствами обучения и материалами, учитывающими профессио-

нальную направленность образовательной программы, требования междуна-

родных стандартов.  

 

6.6 Информационное обеспечение воспитательной работы  

 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 

мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным обо-

рудованием.  

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

информирование о возможностях для участия обучающихся в соци-

ально значимой деятельности;  
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информационную и методическую поддержку воспитательной рабо-

ты;  

планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

мониторинг воспитательной работы;  

дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, пе-

дагогических работников, органов управления в сфере образования, обще-

ственности, работодателей);  

дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной 

сферы;  

студенческое самоуправление, молодежные общественные объедине-

ния, цифровая среда.  

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: ком-

плекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность тех-

нологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности образовательной организации 

представлена на сайте организации. 
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6.7 Календарный план воспитательной работы 

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать воспитательный потенциал участия 

студентов в мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/;  

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

субъектов Российской Федерации в том числе «День города» и др. 

а также отраслевые профессионально значимые события и праздники. 
 Наименование мероприятий по направлениям  

деятельности 

Участники Ответственные Результат ЛР 

сентябрь 

1.  День знаний Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 
ОМР, кураторы групп 

1, 2, 3, 5, 12, 15 

2.  Лекция, беседа, дискуссия: «Мои права и обязанности» 

(ознакомление с Уставом учебного заведения, Правилами 

внутреннего распорядка учебного заведения и другими ло-

кальными актами образовательной организации.) Анкети-

рование студентов с целью составления психолого-

педагогических характеристик, формирования социального 

паспорта групп, выявления студентов, склонных к девиа-

нтному поведению, организации психолого-

педагогического сопровождения. 

Обучающиеся 

1 курса 

Заместитель директора по 
ОМР, зав.кафедрой, 
кураторы групп 

1, 3, 4, 9 

3.  Проведение социально-психологического тестирования 

обучающихся колледжа 

Обучающиеся 

всех курсов  

Декан  1, 3, 4, 9 

4.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Там, где Рос- Обучающиеся Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9,11,12 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/
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сия» (групповая дискусия) всех курсов 

5.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». К 100-летию со 

дня рождения Зои Космодемьянской. 

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9,11,12 

6.  Проведение круглого стола с менеджерами учебных групп 

с обсуждением вопросов академической успеваемости, 

трудовой дисциплины, внеучебной работы обучающихся, 

информирование о новостях в области социальной защиты. 

Кураторы и 

менеджеры 

групп 

Заместитель директора по 
ОМР, декан, 
 

1,2,3,4,6,7 

7.  Проведение родительских собраний.  

Индивидуальная работа с родителями. 
Кураторы 

групп, родите-

ли студентов 

Заместитель директора по 

УМР, заместитель директо-

ра по ОМР, 

заведующий кафедрой, 

кураторы групп 

 

2,3,4,6,7,8,12 

8.  Оказание социально-педагогической и психологической 

поддержки в адаптации обучающихся нового набора: про-

ведение кураторских часов, проведение бесед с обучаю-

щимися, поддержка их начинаний и талантов. 

Обучающиеся 

1 курса, 

Кураторы 

групп 

Заместитель директора по 

ОМР, декан 

 

1,3,6,7,8,12 

9.  Проведение лекций по преодолению конфликтов  

 

Обучающиеся 

1 курса 

Заместитель директора по 

ОМР, декан, кураторы 

групп, организации партне-

ры 

1,3,6,7,8,12 

10.  Проведение профилактических мероприятий по предупре-

ждению правонарушений и преступлений среди обучаю-

щихся, насилия в отношении несовершеннолетних, безнад-

зорности: социально-психологические игры «Знакомство с 

колледжем», «Знакомство с группой» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, кураторы групп, 

организации партнеры 

1,3,6,7,8,12 

11.  Организация и проведение Дня здоровья. Обучающиеся 

всех курсов 

Преподаватель физической 

культуры, заместитель ди-

ректора по ОМР, 
кураторы групп 

1, 2, 3, 9, 10, 12 
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12.  Информационная встреча с представителями МРЦ, инфор-

мирование студентов об экосистеме молодежной политики 

«Молодой Владивосток» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, зав.кафедрой 

 

3,7,9 

13.  Участие студентов колледжа в качестве волонтеров на фе-

стивале беспородных собак «Дорога домой» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, зав.кафедрой 

 

1,2,3,5,6 

14.  Участие студентов в ежегодной краевой специализирован-

ной выставке-ярмарке «Приморские продукты питания» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, зав.кафедрой 

 

2,3,4,5,6,7,8,9 

октябрь 

15.  Участие студентов в 3 этапе-Форуме региональной про-

граммы развития социально-инклюзивного добровольче-

ства «Я МОГУ» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, зав.кафедрой, курато-

ры групп 

 

1,2,3,5,6 

16.  Участие во Всероссийской экологической акции «Мой 

ЭкоДень» от компании «Вкусно – и точка» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, зав.кафедрой 

 

1, 2, 3, 9, 10, 12 

17.  Всероссийский урок «Экология и энергосбережение» в 

рамках Всероссийского фестиваля энергосбережения 

#ВместеЯрче 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, зав.кафедрой,  

кураторы групп 

2,9,10,11 

18.  Кураторский час ко Всемирному дню улыбки «Улыбка 

спасет мир или жизнь прекрасна» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

19.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». День учителя 

(советники по воспитанию) 

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

20.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». О взаимоотно-

шениях в коллективе 

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

21.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». По ту сторону 

экрана. 115 лет кино в России 

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

22.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». День подразде-

лений специального назначения. Говорим о важном с вете-

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 
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ранами подразделений специального назначения 

23.  Поездка группой на природу «Мы за здоровый образ жиз-

ни» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 9, 10, 12 

24.  Участие в творческом концерте и тематическом мероприя-

тии «День учителя» 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, кураторы групп 

1, 4, 6, 7, 11. 

25.  Семинар, посвящённый международному Дню повара   Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 5, 8, 11,13,14, 15,16 

26.  Проведение тематического мероприятия, посвящённому 

международному Дню повара   

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, зав.кафедрой, 

кураторы групп 

1, 2, 5, 8, 11,13,14, 15,16 

27.  Общеколледжное мероприятие «Конкурс тыкв» Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 3, 13, 14, 15 

28.  Проведение тренингов по сплочению обучающихся в груп-

пах 1-ого курса 

Обучающиеся 

1 курса  

Заместитель директора по 

ОМР, декан, 

кураторы групп, 

организации партнеры 

1,3,6,7,8,12 

29.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов, 

родители 

Заместитель директора по 

УМР, заместитель директо-

ра по ОМР, заведующий ка-

федрой, 

кураторы групп 

1,3,6,7,8,12 

30.  Проведение посвящения в студенты  Обучающиеся 

1 курса 

Заместитель директора по 

ОМР, декан, кураторы групп  

7, 9, 11 

31.  Разработка и выпуск поздравительных плакатов к празд-

ничным дням «День повара» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 

 

2, 5, 10, 11 

32.  Организация и проведение «Уроков мужества» Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, Заведующий кафед-

рой, 
Кураторы групп 

1,2,3,6,7,8,12 
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33.  Подготовка студентов к участию во Всероссийской олим-

пиаде «Повар-кондитер»  

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 5, 8, 11,13,14, 15,16 

34.  Организация и проведение спортивных массовых меропри-

ятий, проведение всевозможных соревнований по волейбо-

лу 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Преподаватель физической 

культуры, 
Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

1, 2, 3, 9, 10, 12 

35.  Проведение профориентационной работы в МБОУ СОШ Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, кураторы групп 

2,3,7 

ноябрь 

36.  Кураторский час ко Всемирному дню отказа от курения Обучающиеся 

всех курсов  

Кураторы групп 1, 2, 3, 9, 10, 12 

37.  День матери: "Моя любимая мама", конкурс 

тематических сочинений о любви к 

матери, о семейных ценностях 

Обучающиеся 

всех курсов  

Заведующий кафедрой, Ку-

раторы групп 

6,7,12 

38.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Мы едины, мы 

– одна страна!» (работа с интерактивной картой) 

Обучающиеся 

всех курсов  

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

39.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». Многообразие 

языков и культур народов России (работа с 

Интерактивной картой) 

Обучающиеся 

всех курсов  

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

40.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Начало всему – 

Мама!» (конкурс чтецов) 

Обучающиеся 

всех курсов  

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

41.  Лекция для студентов «Здоровый образ жизни» Обучающиеся 

всех курсов  

Кураторы групп 1, 2, 3, 9, 10, 12 

42.  Посещении Приморской картинной галереи Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп 3,4,5,7,8,12 

43.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов, 

родители 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

1,3,6,7,8,12 
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ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

44.  Встречи с инспектором по делам несовершеннолетних в 

группах 

 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп, 

Организации партнеры 

1, 2, 3, 9, 

10, 12 

45.  Проведение мероприятия, нацеленного на возрождение 

традиционных национальных моральных ценностей 

«В дружбе народов-единство страны», посвященный дню 

народного единства 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

1,2,5,8,11,12 

46.  Встречи с работодателями, выпускниками колледжа, ин-

формирование о вакансиях, состоянии рынка труда. 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заведующий кафедрой, пре-

подаватели 

4,6,14,15 

47.  Пропаганда здорового образа жизни – проведение куратор-

ских часов, лекций о вреде курения, наркомании и алкого-

лизма для обучающихся  

Обучающиеся 

всех курсов 

Кураторы групп, 

Организации партнеры 

1, 2, 3, 9, 
10, 12.  

декабрь 

48.  Производственная практика Обучающиеся 

всех курсов 

Заведующий кафедрой, пре-

подаватели, организации 

партнеры 

1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12, 

13,14,15,16 

49.  Организация взаимодействия обучающихся с детьми из 

центров содействия семейному устройству, домов-

инвалидов  

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, заведующий кафед-

рой,  

кураторы групп 

1,2,3,7,8,11,12,13,14,15 

50.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов, 

родители 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

1,3,6,7,8,12 
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ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

51.  Организация и проведение мероприятий, посвященных 

формированию этических норм поведения, в том числе об-

суждение вопросов сознательного выбора добра, милосер-

дия, чести, порядочности, речевой культуры «Домик де-

душки Мороза» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

1,2,3,7,8,11,12,13,14,15 

52.  Организация участия студентов в краевой дистанционной 

нестандартной творческой олимпиаде по кулинарии среди 

студентов СПО 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заведующий кафедрой, 

кураторы групп 

 

1, 2, 5, 8, 11,13,14, 15,16 

53.  Участие студентов в краевой онлайн-олимпиаде по проти-

водействию экстремизму и терроризму во внеурочной дея-

тельности обучающихся «Экстремизм и терроризм – угроза 

обществу» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заведующий кафедрой, 

кураторы групп 

 

1,2,3,7,8 

54.  Участие студентов в мероприятии «День Героев Отече-

ства», стелла «Город воинской славы», площадь Борцов 

Революции 

Обучающиеся 

1 курсов 

Заведующий кафедрой, 

кураторы групп 

 

1,2,3,5,6,7 

55.  Организация участия студентов в студенческой научно-

исследовательской конференция под девизом 2022 года - 

Года культурного наследия народов России ТЕМА: «Кон-

ституционно-правовое регулирование в области сохране-

ния и популяризации культурного наследия России» 

Обучающиеся 

1 курсов 

Заведующий кафедрой, 

кураторы групп 

 

1,2,3,5,6,7 

56.  Участие студентов в общеколледжных соревнованиях по 

волейболу «Зимний мяч» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Преподаватель физической 

культуры, 

Кураторы групп, 

1, 2, 3, 9, 10, 12 

январь 

57.  Поощрение обучающихся за успехи в учебе по результатам Обучающиеся Заместитель директора по 2,3,4,7,9 
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промежуточной аттестации, достижения во внеучебной де-

ятельности  

всех курсов, 

кураторы 

групп 

ОМР, заведующий кафед-

рой, кураторы групп 

 

58.  Посещение ледового катка Обучающиеся 
всех курсов, 

кураторы 
групп 

Заместитель директора по 

ОМР, заведующий кафед-

рой, кураторы групп 

 

1, 2, 3, 9,10, 12 

59.  Тематический кураторский час «Татьянин день – Россий-

ский праздник студенчества». 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 9, 10, 12 

60.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Рождествен-

ские традиции в России» (творческая мастерская) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

61.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Героический 

подвиг защитников Ленинграда» (работа с 

Историческими документами) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

62.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «История рус-

ского театра» (образовательный квиз) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

63.  Проведение тренингов и лекций по развитию коммуника-

тивных способностей  

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, Декан, 

Кураторы групп, 

Организации партнеры 

1, 2, 3, 7,8,9, 12 

64.  Проведение профилактических мероприятий по предупре-

ждению правонарушений и преступлений среди обучаю-

щихся, насилия в отношении несовершеннолетних, безнад-

зорности тренинги и акции от МКУ «Молодежный ресурс-

ный центр» по профилактике ПАВ. 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп, 

Организации партнеры 

1, 2, 3, 7,8,9, 12 

65.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов, 

родители 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

1,3,6,7,8,12 
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Кураторы групп 

66.  Лекции для студентов «Всероссийская акция памяти «Бло-

кадный хлеб» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,2,3,5,6,7,8,12 

67.  Реализация комплекса мероприятий, направленных на 

формирование установок толерантного сознания, профи-

лактики и противодействия проявлений терроризма и экс-

тремизма среди обучающихся «Инструктаж по профилак-

тике экстремизма и терроризма» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

1,2,3,7,8 

68.  Проведение творческого концерта и тематического меро-

приятия «Татьянин день-день Российского студенчества» 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, кураторы групп 

9, 11, 12 

69.  Организация участия студентов в мастер-классе от сервиса 

выездного обслуживания Event Store 

Обучающиеся 
выпускных 

курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

2,3,4,7,10,11,13,14,15,16 

февраль 

70.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Рождествен-

ские традиции в России» (творческая мастерская) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

71.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Героический 

подвиг защитников Ленинграда» (работа с 

Историческими документами) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

72.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «История рус-

ского театра» (образовательный квиз) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

73.  Общеколледжное мероприятие «Здравствуй Масленица» Обучающиеся 
всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, заведующий кафед-

рой, кураторы групп 

2, 5, 8, 9 

74.  Организация и подготовка студентов к мероприятию «Ай, 

да масленица» - народные гуляния для жителей Перворе-

ченского района г. Владивостока 

Обучающиеся 
всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, заведующий кафед-

рой, кураторы групп 

2, 5, 8, 9 
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75.  Посещение театра Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 3,4,5,6,7,8,11 

76.  Мероприятие День влюбленных «Валентинка» Обучающиеся 
всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, заведующий кафед-

рой, кураторы групп 

3,7,11 

77.  Участие в краевой конференции «Приготовление блюд 

Дальневосточной кухни» 

Обучающиеся 
всех курсов 

Заведующий кафедрой, ку-

раторы групп 

3,4,5,8,13,14,15,16 

78.  Кураторский час ко Дню защитника Отечества Обучающиеся 
всех курсов 

кураторы групп 9, 11, 12 

79.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов, 

родители 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,3,6,7,8,12 

80.  Проведение профилактических мероприятий по предупре-

ждению правонарушений и преступлений среди обучаю-

щихся, насилия в отношении несовершеннолетних, безнад-

зорности «Встречи с инспектором по делам несовершенно-

летних в группах»  

Обучающиеся 

I курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп, 

Организации партнеры 

1,2,3,7,8 

81.  Кураторские часы на тему «Экстремизм, терроризм, меж-

национальная рознь» 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующие кафедрами, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

1, 2, 3, 7,8,9, 12 

82.  Участие в Краевом конкурсе вокального творчества «По-

клон тебе, солдат России» 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

2,3,5,7,8,11 

83.  Привлечение работодателей и подготовка студентов к ме-

роприятию Кадровый подиум для студентов выпускных и 

Обучающиеся 

выпускных 

Заместитель директора по 

ОМР, 

4, 6, 13,14, 15 
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третьих курсов в рамках профессиональной ориентации курсов Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

84.  Участие студентов в квест-игре «Зарница», посвященный 

Дню Защитника Отечества 
Обучающиеся 

всех курсов 

Преподаватель физической 

культуры, 
Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп 

 

1,2,3,7,8,9 

85.  Тематический кураторский час «Международный день те-

атра» 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп 

3,4,5,7,11 

март 

86.  Тематический кураторский час «8 марта» Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 5, 6, 7, 8, 11, 12 

87.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Женщины – 

Герои труда» (встреча с ветеранами и героями труда) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

88.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». Гимн России 

(работа с текстом) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

89.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Историческая 

справедливость» (дискуссия) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

90.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». Искусство и 

псевдоискусство (творческая лаборатория) 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

91.  Общеколледжное мероприятие музыкальный концерт 

«Международный женский день» 

Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 5, 6, 7, 8, 11, 12 

92.  Семинар, посвященный дню поэзии Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 3,5,7,11 

93.  Посещении выставки Обучающиеся 
всех курсов 

Кураторы групп 2,3,5,11 

94.  Проведение Дня открытых дверей  Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

2,3,7,11,13,14,15,16 
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ОМР, 

Заведующие кафедрами 

95.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов, 

родители 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,3,6,7,8,12 

96.  Информирование о вакансиях, состоянии рынка труда; Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой 

4, 6, 13,14, 15 

97.  Участие в спортивных соревнованиях: 

-настольный теннис; 

-шахматный турнир. 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Преподаватель физической 

культуры, 
Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

2,3,9 

98.  Благотворительная акция «Пряничная страна» для воспи-

танников социально-реабилитационного центра для несо-

вершеннолетних «Парус надежды» 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,2,3,7,8,11,12,13,14,15 

99.  Участие студентов в городском фестивале профориентаци-

онных студенческих команд «Трамплин в жизнь» в рамках 

единого дня профессий среди ОУ СПО 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

3,4,7,9,13,14,15,16 

100.  Участия в VIII международной студенческой научно-

практической конференции «Косыгинские чтения», посвя-

щенной 130-летию г. Новосибирска 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,2,5,6,8,11 

апрель 

101.  Тематический кураторский час «Всемирный день здоро- Обучающиеся Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 
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вья» 1,2 курсов 

102.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Бессмертный 

подвиг Ю.Гагарина» (лекция)  

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

103.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Нюрнбергский 

процесс – как суд справедливости» (работа с историческим 

и документами)  

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

104.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «Сохранение 

окружающей среды» (студенческий проект) 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

105.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». День труда (моя 

будущая профессия) (встреча с людьми разных профессий) 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

106.  Участие студентов в двухмесячнике благоустройства в 

г.Владивостоке 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

3,7,10,11 

107.  Посещение кинотеатра Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 3,7,10,11 

108.  Видеоурок «День памятников и исторических мест» Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1,2,5,6,8,11 

109.  Семинар на тему «День охраны труда» Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 3,7,9,13,14,15,16 

110.  Участие в олимпиаде «Микробиология и санитария в моей 

профессии» 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 3,7,9,13,14,15,16 

111.  Психологический марафон с использование IT-технологий 

«Psychologia-2023» 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Декан 

 

1, 3, 4, 9 

112.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов, 

родители 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,3,6,7,8,12 

113.  Участие в краевом заочном конкурсе творческих проектов Обучающиеся Заведующий кафедрой, 3,7,9,13,14,15,16 
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«Приготовление блюд Дальневосточной кухни с использо-

ванием локальных продуктов» 
всех курсов Кураторы групп 

114.  Посещение музея Арсеньева  Обучающиеся 

1,2 курсов 

Кураторы групп 3,7,10,11 

115.  Тематическая лекция «Международный День освобожде-

ния узников фашистских концлагерей» 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Кураторы групп 2,3,6,7,12 

116.  Общекраевая акция «Гордость» по приведению в порядок 

мест захоронений ветеранов ВОВ, локальный войн и воен-

ных конфликтов. 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,2,3,4,6,9 

117.  Конкурс презентаций «Космос внутри нас!», в рамках Все-

мирного Дня космонавтики 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1, 5, 9, 10 

118.  Ярмарка-конкурс «Пасхальные поделки» Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

5, 9, 11 

119.  Квалификационный экзамен на 4,5 разряд «Повар», Обучающиеся 

3,4 курсов 

Заведующий кафедрой 

 

3,4,13,14,15,16 

120.  Викторина «Оценка качества однородных групп продо-

вольственных товаров» в рамках дисциплины Организация 

хранения и контроль запасов сырья 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

3,7,9,13,14,15,16 

май 

121.  Организация участия студентов кафедры в праздничном 

шествии приуроченном ко «Дню Весны и Труда» 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,2,3,4,5,6,7,11 

122.  Участие студентов в праздничном концерте «Победный 

май!», приуроченный к празднованию 78-ой годовщины 

Победы в ВОВ 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1, 2, 5, 7, 8 

123.  Конференция, приуроченная к Международному дню се- Обучающиеся Заместитель директора по 5,7,12 
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мьи 1,2 курсов ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

124.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «День победы» 

(студенческий проект "Бессмертный полк") 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

125.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». «О важности 

социальнообщественной активности» (лекция) 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

126.  Внеурочное занятие «Говорим о важном». Перед нами все 

двери открыты (творческий флэшмоб) 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 1, 2, 3, 7,8,9, 12 

127.  Конкурс профессионального мастерства «Лучший по спе-

циальности» 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

3,4,7,11,13,14,15,16 

128.  Посещение музея Обучающиеся 
1,2 курсов 

Кураторы групп 3,5,6,7,11 

129.  Участие в субботников на территории колледжа, в город-

ских субботниках 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заместитель директора по 

ОМР с молодежью, 

Кураторы групп 

 

2,3,4,9,10 

130.  «Лекция «Кибер-безопасность. Безопасность в социальных 

сетях» 

 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп, 

Организации партнеры 

3,4,7,9 

131.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,3,6,7,8,12 

132.  Акция «Помним», приуроченная к Дню Победы в ВОВ 

 

Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

1,2,3,5,6,7 
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Кураторы групп 

133.  Разработка и выпуск поздравительных плакатов к памят-

ной дате «День Победы» 

Обучающиеся 

1,2 курсов 

Кураторы групп 

 

1,2,3,5,6,7 

134.  Организация и проведение «Уроков мужества» Обучающиеся 

1,2 курсов 

Заместитель директора по 
ОМР, Заведующий кафед-
рой, 

Кураторы групп  

1,2,3,5,6,7 

135.  Кураторский час «Символы Победы» В течение года Кураторы групп 

 
1,2,3,5,6,7 

136.  Проведение мониторинга удовлетворенности обучающихся 

воспитательной работой и оценка уровня удовлетворенно-

сти родителей посредством опроса и личных бесед с обу-

чающимися и в группах 

Обучающиеся 
1,2 курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Кураторы групп 

2,3,7. 

июнь 

137.  Тематический кураторский час «День здорового питания» Обучающиеся 

1,2 курсов 

Кураторы групп 

 

3,7,9 

138.  Выездное мероприятие «Здоровый образ жизни» Обучающиеся 

1,2 курсов 

Кураторы групп 

 

3,7,9 

139.  Индивидуальная работа с родителями. Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

УМР, 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп 

1,3,6,7,8,12 

140.  Благотворительная акция: «Подари улыбку детям» Обучающиеся 

всех курсов 

Заместитель директора по 

ОМР, 

Заведующий кафедрой, 

Кураторы групп,  

Организации партнеры 

1,2,3,7,8,11,12,13,14,15 
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