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ПРИЛОЖЕНИЕ 



Раздел 1. Общие положения 

Адаптированная основная образовательная программа среднего про-

фессионального образования по специальности  43.02.09  Поварское и конди-

терское дело составлена для обучения лиц с ограниченными возможностями 

здоровья (далее - ОВЗ) с учетом особенностей их психофизического разви-

тия, индивидуальных возможностей,  и при необходимости,  обеспечиваю-

щая коррекцию нарушений, развития и социальную адаптацию указанных 

лиц (Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. №s 

27З-ФЗ) - комплекс нормативно - методической документации, регламенти-

рующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучаю-

щихся и выпускников с учетом требований рынка труда по специальности 

43.01.15 Поварское и кондитерское дело. 

Целью программы является создание условий для взаимодействия и 

равноправного  обучения и общения между здоровыми детьми и детьми с 

ограниченными возможностями здоровья, развитие и формирование учебно-

познавательного и творческого потенциала, возможность ранней социальной 

адаптации детей с ОВЗ. Организация психолого - педагогического и реабили-

тационного сопровождения детей с ограниченными возможностями здоро-

вья. 

Реализация адаптированной образовательной программы по специаль-

ности Поварское и кондитерское дело ориентирована на решение следующих 

задач: 

- создание в образовательной организации условий, необходимых для полу-

чения среднего профессионального образования лицами с ограниченными 

возможностями здоровья, их социализации и адаптации; 

- повышение уровня доступности среднего профессионального образования 

для лиц с ограниченными возможностями здоровья; 

-  повышение качества среднего профессионального образования лиц с 

ограниченными возможностями здоровья; 

-  возможность формирования индивидуальной образовательной траектории 

для обучающегося с ограниченными возможностями здоровья; 

-  формирование в образовательной организации толерантной социокультур-

ной среды. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоро-

вьям организовано интегрировано. Интегрированное образование – форма 

организации образовательного процесса, где обучение лиц с ограниченными 

возможностям здоровья осуществляется в учреждениях, реализующих обра-

зовательные программы в едином потоке со сверстниками, не имеющими та-

ких ограничений. 



Интегрированное обучение может быть организовано: 

- посредством совместного обучения лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и лиц, не имеющих таких ограничений, в одной аудитории колле-

джа; 

-  посредством создания группы для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья в колледже, если таких обучающихся не менее 15 человек. 

АОППССЗ по специальности Поварское и кондитерское дело содержит 

комплекс учебно-методической документации, включая учебный план, ка-

лендарный учебный график, рабочие программы дисциплин, междисципли-

нарных курсов, профессиональных модулей, иных компонентов, определяет 

объем и содержание образования по специальности Поварское и кондитер-

ское дело, планируемые результаты освоения образовательной программы, 

специальные условия образовательной деятельности. 

Разработка и реализация адаптированной образовательной программы 

среднего профессионального образования ориентирована на решение следу-

ющих задач:  

- создание в КГБПОУ «Игарский многопрофильный техникум» условий, не-

обходимых для получения среднего профессионального образования инвали-

дами и лицами с ограниченными возможностями здоровья, их социализации 

и адаптации;  

- повышение уровня доступности среднего профессионального образования 

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья;  

-  повышение качества среднего профессионального образования инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья;  

-  возможность формирования индивидуальной образовательной траектории 

для обучающегося инвалида или обучающегося с ограниченными возможно-

стями здоровья;  

-  формирование в колледже толерантной социокультурной среды.  

      Адаптированная образовательная программа среднего профессиональ-

ного образования для обучающихся детей - инвалидов и лиц с ограниченны-

ми возможностями здоровья разрабатывается на основе федерального госу-

дарственного образовательного стандарта и с учетом основополагающих по-

ложений:  

- основу организации образовательного процесса на ступени среднего про-

фессионального образования составляют технологии развивающих образова-

тельных систем, каждая из которых обеспечена соответствующим учебно-

методическим комплексом;  

- адаптированная образовательная программа содержит обязательную часть 

(70 %) и часть, формируемую участниками образовательных отношений (30 

%), от общего объема программы.  

Поскольку федеральные государственные образовательные стандарты 

среднего профессионального образования не допускают различий для обу-



чающихся с ОВЗ от остальных обучающихся в отношении характеристики 

профессиональной деятельности, результатов освоения образовательной про-

граммы, состава компетенций, структуры образовательной программы, то 

все, что преподается в базовых и вариативных дисциплинах (модулях), 

должно переходить в компетенции всех обучающихся, в том числе и обуча-

ющихся с ОВЗ. 

 

1.2 Используемые термины, определения, сокращения  

Обучающийся с ограниченными возможностями здоровья – физиче-

ское лицо, имеющее подтвержденные медицинской организацией или психо-

лого-медико-педагогической комиссией отличия (нарушения, недостатки) в 

физическом развитии и (или) поддающиеся коррекции нарушения в психиче-

ском развитии, препятствующие получению образования без создания специ-

альных условий.  

Инвалид - лицо, которое имеет нарушение здоровья со стойким рас-

стройством функций организма, обусловленное заболеваниями, последстви-

ями травм или дефектами, приводящее к ограничению жизнедеятельности и 

вызывающее необходимость его социальной защиты.  

Инклюзивное образование - обеспечение равного доступа к образова-

нию для всех обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных 

потребностей и индивидуальных возможностей.  

Адаптированная образовательная программа среднего профессио-

нального образования - программа подготовки специалистов среднего звена, 

адаптированная для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможно-

стями здоровья с учетом особенностей их психофизического развития, инди-

видуальных возможностей и при необходимости обеспечивающая коррекцию 

нарушений развития и социальную адаптацию указанных лиц.  

Адаптационная дисциплина - это элемент адаптированной образова-

тельной программы среднего профессионального образования, направленный 

на индивидуальную коррекцию учебных и коммуникативных умений и спо-

собствующий социальной и профессиональной адаптации обучающихся ин-

валидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья.  

Индивидуальная программа реабилитации (ИПР) инвалида - разра-

ботанный на основе решения Государственной службы медико-социальной 

экспертизы комплекс оптимальных для инвалида реабилитационных меро-

приятий, включающий в себя отдельные виды, формы, объемы, сроки и по-

рядок реализации медицинских, профессиональных и других реабилитаци-

онных мер, направленных на восстановление, компенсацию нарушенных или 

утраченных функций организма, восстановление, компенсацию способностей 

инвалида к выполнению определенных видов деятельности.  

Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий 

освоение образовательной программы на основе индивидуализации ее со-

держания с учетом особенностей и образовательных потребностей конкрет-

ного обучающегося. 



Специальные условия для получения образования - условия обучения, 

воспитания и развития обучающихся инвалидов и обучающихся с ограни-

ченными возможностями здоровья, включающие в себя использование спе-

циальных образовательных программ и методов обучения и воспитания, спе-

циальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов, специ-

альных технических средств обучения коллективного и индивидуального 

пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего 

обучающимся необходимую техническую помощь, проведение групповых и 

индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение доступа в здания ор-

ганизаций, осуществляющих образовательную деятельность, и другие усло-

вия, без которых невозможно или затруднено освоение образовательных про-

грамм инвалидами и обучающимися с ограниченными возможностями здо-

ровья.  

АОП СПО - адаптированная образовательная программа среднего професси-

онального образования;  

ИПР - индивидуальная программа реабилитации инвалида;  

МДК – междисциплинарный курс - раздел профессионального модуля;  

Обучающийся с ОВЗ – обучающий с ограниченными возможностями здоро-

вья;  

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа;  

ОК – общие компетенции;  

ПК – профессиональные компетенции;  

ПМ – профессиональный модуль;  

ППССЗ - программа подготовки специалистов среднего звена;  

РПУД – рабочая программа учебной дисциплины;  

РППМ – рабочая программа профессионального модуля;  

СПО - среднее профессиональное образование;  

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт 

среднего профессионального образования. 

1.3 Нормативные документы для разработки АОП СПО  
Нормативно-правовую базу разработки АОП СПО для обучающихся 

составляют:  

- Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;  

- Федеральная целевая программа развитие образования на 2016 - 2020 годы, 

утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 23 

мая 2015 г. №497;  

- Государственная программа Российской Федерации «Доступная среда» на 

2011 – 2020 годы, утвержденная постановлением Правительства Российской 

Федерации от 01.декабря 2015 г. №1297; 

- Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании в Российской 

Федерации» № 273-ФЗ от 29.12.2012 (с изменениями и дополнениями);  

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

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



- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Фе-

дерации от 14 июня 2013 г. № 464;  

- Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образова-

тельным программам среднего профессионального образования, утвержден-

ный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16 августа 2013 г. № 968;  

- Приказ Министерства образования и науки РФ от 20 января 2014 г. №22 

«Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего професси-

онального образования, реализация образовательных программ по которым 

не допускается с применением исключительно электронного обучения, ди-

станционных образовательных технологий»;  

- Порядок обеспечения доступности для инвалидов объектов и предоставля-

емых на них услуг в сфере образования утверждены й Приказом Министер-

ства образования и науки РФ от 9 ноября 2015 г. № 1309;  

- Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом Мини-

стерства образования и науки Российской Федерации от 23 января 2014 г. № 

36;  

- Порядок организации и проведения итоговой государственной аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования 

утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 16 авгу-

ста 2013 г. № 968;  

- Порядок применения организациями, осуществляющими образовательную 

деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных тех-

нологий при реализации образовательных программ, утвержденный прика-

зом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 января 

2014 г. №2;  

- Требования к организации образовательного процесса для обучения инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных 

образовательных организациях. Письмо Минобрнауки России от 18.03.2014 

№ 06-281;  

- Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных 

образовательных программ, утвержденные Минобрнауки России от 

20.04.2015 № 06-830вн;  

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по специальности 43.01.15 повар, кондитер;  

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования 

(утв. приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 

15.12.2014)); 

- Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов 

WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское де-

ло» и «Кондитерское дело». 



- Методическое пособие для обучения (инструктирования) сотрудников 

учреждений МСЭ и других организаций по вопросам обеспечения доступно-

сти для инвалидов услуг и объектов, на которых они предоставляются, ока-

зания при этом необходимой помощи /Р.Н. Жаворонков, Н.В. Путило, О.Н. 

Владимирова и др. Министерство труда и социальной защиты населения Рос-

сийской Федерации. – В 2-х ч. - М., 2015; 

- Устав КГБПОУ «Игарский многопрофильный техникум». 

- В дополнение к основным федеральным нормативным правовым актам ис-

пользуются другие нормативно-методические документы Министерства об-

разования и науки Российской Федерации, отраслевые нормативные доку-

менты, нормативные документы Красноярского края, локальные норматив-

ные акты, регулирующие инклюзивное обучение в техникуме. 

 

 

1.4  Требования к абитуриенту. 

 

          Прием на обучение по АОППССЗ проводится по личному заявлению 

абитуриента с предоставлением оригинала или ксерокопии документов, удо-

стоверяющих его личность, гражданство, оригинала документа об образова-

нии. Поступающий представляет оригинал или копию медицинской справки, 

содержащей сведения о проведении медицинского осмотра в соответствии с 

перечнем врачей-специалистов, лабораторных и функциональных исследова-

ний, установленным приказом Министерства здравоохранения и социального 

развития Российской Федерации от 12 апреля 2011 г. № 302н.  

      Абитуриент - инвалид предоставляет справку медико-социальной экспер-

тизы Абитуриент с ограниченными возможностями здоровья предоставляет 

(при наличии) заключения психолого-медико-педагогической комиссии о 

возможности обучения по данной профессии, по определению формы полу-

чения образования, форм и методов психолого - медико-педагогической по-

мощи, созданию специальных условий обучения,  предъявляет  индивиду-

альную программу реабилитации инвалида (ребенка-инвалида) с рекоменда-

цией об обучении по данной специальности, содержащую информацию о не-

обходимых специальных условиях обучения, а также сведения относительно 

рекомендованных условий и видов труда. 

 

1.5  Особые образовательные потребности обучающихся детей - инвали-

дов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

     Особые образовательные потребности у обучающихся детей - инвалидов и 

детей ограниченными возможностями здоровья определяют особую логику 

построения учебного процесса, находят свое  отражение в структуре и со-



держании образования. Наряду с этим можно выделить определенные  по 

своему характеру потребности, свойственные всем обучающимся с ОВЗ:  

- обязательность непрерывности коррекционно-развивающего процесса, реа-

лизуемого, как через содержание образовательных областей, так и в процессе 

индивидуальной работы;  

-  введение в содержание обучения специальных разделов, не присутствую-

щих в ОПОП, адресованной традиционно развивающимся сверстникам;  

- необходимо использование специальных методов, приемов и средств обу-

чения (в том числе специализированных компьютерных и ассистивных тех-

нологий), обеспечивающих реализацию «обходных путей» обучения;  

-  индивидуализация обучения требуется в большей степени, чем для тради-

ционно развивающегося ребенка;  

- наглядно-действенный характер содержания образования и упрощение си-

стемы учебно-познавательных задач, решаемых в процессе образования;  

- специальное обучение «переносу» сформированных знаний и умений в но-

вые ситуации взаимодействия с действительностью;  

- специальная помощь в развитии возможностей вербальной и невербальной 

коммуникации;  

- коррекция произносительной стороны речи; освоение умения использовать 

речь по всему спектру коммуникативных ситуаций (задавать вопросы, дого-

вариваться, выражать свое мнение, обсуждать мысли и чувства и т.д.);  

-  обеспечение особой пространственной и временной организации образова-

тельной среды;  

- максимальное расширение образовательного пространства – выход за пре-

делы образовательной организации.  

- Адаптированная образовательная программа размещается на сайте техни-

кума в информационно-телекоммуникационной сети «Интернет». 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Рос-

сийской Федерации»; 

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

рядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экс-

пертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»; 

 Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный 

№ 44828); 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-



ным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее 

– Порядок организации образовательной деятельности); 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-

мам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юсти-

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

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образо-

вательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Ми-

нистерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 

28785); 

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министер-

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

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистра-

ционный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., за-

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., реги-

страционный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;  

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Мини-

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

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., реги-

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

 Технические описания компетенций «Поварское дело/34 Cooking»,  «Конди-

терское дело/32 Confectioner/Pastry Cook» конкурсного движения «Молодые профессио-

налы» (WorldSkills).  

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

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 профессио-

нального образования – программы подготовки квалифицированных рабочих, слу-

жащих по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 



Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специа-

лист по поварскому и кондитерскому делу. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации или в образовательной организации высшего образования  

Формы обучения: очная, очно-заочная, заочная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев. 

Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной и за-

очной формах  обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, 

увеличивается  по сравнению со сроком получения образования в очной 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. 

Нормативный срок освоения ОПОП СПО ППССЗ при очной форме получения об-

разования на базе среднего общего образования составляет 95 недель, в том числе: 

Обучение по учебным циклам 59 нед. 

Учебная практика 10 нед. 

Производственная практика 4 нед. 

Промежуточная аттестация  3 нед. 

Государственная итоговая аттестация  6 нед. 

Каникулярное время 13 нед. 

Итого  95 нед 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

нальных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)
1
. 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (со-

четаниям профессий п.1.11/1.12 ФГОС) 

 

 

 

Наименование основных видов 

деятельности 

 

 

Наименование профессиональ-

ных модулей 

Квалификации/ сочета-

ния квалификаций 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к ре-

ализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента 

Организация и ведение процес-

сов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Специалист по повар-

скому и кондитерскому 

делу 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горя-

Специалист по повар-

скому и кондитерскому 

делу 

                                                           
1
 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н  

«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности»  

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 

34779). 



блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

чих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Специалист по повар-

скому и кондитерскому 

делу 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холод-

ных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хо-

лодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания 

Специалист по повар-

скому и кондитерскому 

делу 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация и ведение процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания 

Специалист по повар-

скому и кондитерскому 

делу 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного пер-

сонала 

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного пер-

сонала 

Специалист по повар-

скому и кондитерскому 

делу 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

16675 Повар,  

12901 Кондитер,  

16472 Пекарь 

 

 

Раздел 4. Компетенции выпускников (планируемые результаты освоения об-

разовательной программы) и индикаторы их достижения 

 

4.1. Общие компетенции 

 

К
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Формулировка 

компетенции 
Знания,      умения 

2
 

                                                           
2
Приведенные знания и умения имеют рекомендательный  характер и могут быть скорректированы в за-

висимости от профессии (специальности) 



ОК 

01 

Выбирать спо-

собы решения 

задач професси-

ональной дея-

тельности, при-

менительно к 

различным кон-

текстам 

Дескрипторы: распознавание сложных проблемных ситуаций 

в различных контекстах; проведение анализа сложных ситуа-

ций при решении задач профессиональной деятельности; 

определение потребности в информации и источников её полу-

чения; осуществление эффективного поиска; разработка де-

тального плана действий; оценка рисков на каждом шаге; 

оценка плюсов и минусов полученного результата, своего пла-

на и его реализации, предложение критериев оценки и реко-

мендаций по улучшению плана 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять её составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор-

мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные источ-

ники информации и ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных сфе-

рах; структура плана для решения задач; порядок оценки ре-

зультатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 

02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач професси-

ональной дея-

тельности 

Дескрипторы: планирование информационного поиска из ши-

рокого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; проведение анализа полученной ин-

формации, выделение в ней главных аспектов; структурирова-

ние отобранной информации в соответствии с параметрами 

поиска; интерпретация полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности 

  Умения: определять задачи поиска информации; определять 

необходимые источники информации; планировать процесс 

поиска; структурировать получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне информации; оценивать практи-

ческую значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания номенклатура информационных источников, применя-

емых в профессиональной деятельности; приемы структуриро-

вания информации; формат оформления результатов поиска 

информации 



ОК 

03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

ное развитие. 

Дескрипторы: использование актуальной нормативно-

правовой документацию по профессии (специальности); при-

менение современной научной профессиональной терминоло-

гии; определение траектории профессионального развития и 

самообразования 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой доку-

ментации в профессиональной деятельности; выстраивать тра-

ектории профессионального и личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой доку-

ментации; современная научная и профессиональная термино-

логия; возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 

04 

Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Дескрипторы: участие в деловом общении для эффективного 

решения профессиональных задач; планирование профессио-

нальной деятельности 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; основы 

проектной деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на гос-

ударственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Дескрипторы: грамотно устно и письменно излагать свои 

мысли по профессиональной тематике на государственном 

языке; проявлять толерантность в рабочем коллективе 

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 

общечеловече-

ских ценностей. 

Дескрипторы: понимать значимость своей профессии (специ-

альности); демонстрировать поведение на основе общечелове-

ческих ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной дея-

тельности 

ОК 

07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, 

эффективно дей-

ствовать в чрез-

Дескрипторы: соблюдать правила экологической безопасно-

сти при ведении профессиональной деятельности; обеспечи-

вать ресурсосбережение на рабочем месте. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; опре-

делять направления ресурсосбережения в рамках профессио-

нальной деятельности по профессии (специальности). 



вычайных ситу-

ациях. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспече-

ния ресурсосбережения. 

ОК 

08 

Использовать 

средства физи-

ческой культуры 

для сохранения 

и укрепления 

здоровья в про-

цессе професси-

ональной дея-

тельности и 

поддержание 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Дескрипторы: сохранение и укрепление здоровья посредством 

использования средств физической культуры; поддержание 

уровня физической подготовленности для успешной реализа-

ции профессиональной деятельности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-

рового образа жизни; условия профессиональной деятельности 

и зоны риска физического здоровья для профессии (специаль-

ности); средства профилактики перенапряжения. 

ОК 

09 

Использовать 

информацион-

ные технологии 

в профессио-

нальной дея-

тельности 

Дескрипторы: применение средств информатизации и инфор-

мационных технологий для реализации профессиональной дея-

тельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профес-

сиональной деятельности 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на государ-

ственном и ино-

странном языке. 

Дескрипторы: применение в профессиональной деятельности 

инструкций на государственном и иностранном языке; ведение 

общения на профессиональные темы 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и бытовые); 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; участво-

вать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 

строить простые высказывания о себе и о своей профессио-

нальной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересующие профессиональные 

темы 



Знания: правила построения простых и сложных предложений 

на профессиональные темы; основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический 

минимум, относящийся к описанию предметов, средств и про-

цессов профессиональной деятельности; особенности произ-

ношения; правила чтения текстов профессиональной направ-

ленности 

ОК 

11 

Планировать 

предпринима-

тельскую дея-

тельность в про-

фессиональной 

сфере. 

Дескрипторы: определение инвестиционной привлекательно-

сти коммерческих идей в рамках профессиональной деятельно-

сти; составление бизнес плана; презентация бизнес-идеи; опре-

деление источников финансирования; применение грамотных 

кредитных продуктов для открытия дела 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профес-

сиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчиты-

вать размеры выплат по процентным ставкам кредитования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; 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 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соот-

ветствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с уче-

том нормативов, требований к безопасности; кон-

тролировать ротацию неиспользованного сырья в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства полуфабрикатов 

по количеству и качеству, в соответствии с зака-

зом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 



распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на рабо-

чем месте производственного инвентаря и техно-

логического оборудования посуды, сырья, мате-

риалов в соответствии с видом работ требования-

ми инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  
контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами чистоты, разъ-

яснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники без-

опасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте по-

вара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной без-

опасности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продук-

тов; 

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности кулинарной и 

кондитерской продукции собственного производ-

ства; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

последовательность выполнения техноло-

гических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  



возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять 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 технологически-

ми требованиями, оценке качества, безопасности, 

обработке различными методами экзотических и 

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

рыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаков-

ке, хранении обработанного сырья с учетом тре-

бований к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процес-

се обработки сырья 

Умения: 

оценивать качество и соответствие техно-

логическим требованиям экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; распознавать недоброкаче-

ственные продукты; 

контролировать рациональное использо-

вание сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размора-

живание замороженного сырья, вымачивание со-

леной рыбы, замачивания сушеных овощей, гри-

бов  различными способами с учетом требований 

по безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нор-

мативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинирование, применение различных методов 

обработки, подготовки экзотических и редких ви-

дов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, 

технологических свойств, кулинарного назначе-

ния; 

контролировать, осуществлять  упаковку, 

маркировку, складирование, хранение обработан-

ного сырья с учетом требований к безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил ути-



лизации непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, про-

дуктов при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из эк-

зотических и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения от-

дельных видов экзотических и редких видов сы-

рья; 

санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, подготовки пище-

вого сырья, продуктов, хранения неиспользован-

ного сырья и обработанных овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 

дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, 

филитирования экзотических и редких видов сы-

рья 

ПК 1.3.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приго-

товления согласно заказу, подготовки к реализа-

ции и хранении полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента  из реги-

ональных, редких и экзотических видов овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обрабо-

танного сырья и полуфабрикатов, хранении гото-

вой продукции с учетом требований к безопасно-

сти 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных спосо-

бов приготовления полуфабрикатов из экзотиче-

ских и редких видов сырья: овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, дичи для приго-

товления сложных блюд с учетом требований к 

качеству и безопасности пищевых продуктов и 

согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюде-

ние  правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиен-

тов, применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение тех-

ники   работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, вы-

делении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, 

порционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, ви-



да сырья, требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, пани-

рования, различными способами полуфабрикатов 

из рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порци-

онными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кне-

ли, фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и приправ, их хранение в 

измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабри-

катов перед комплектованием, упаковкой на вы-

нос; 

контролировать выбор материалов, посу-

ды, контейнеров  для упаковки, эстетично упако-

вывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, 

сроков хранения, товарного соседства скомплек-

тованных, упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода го-

товых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные техники  порциони-

рования  (комплектования) полуфабрикатов с 

учетом ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условия и сроки хранения полуфабри-

катов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента из региональных, редких и экзоти-

ческих овощей, грибов, рыбы и нерыбного водно-

го сырья, мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготов-

ления полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при приго-

товлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектова-

ния), упаковки на вынос и маркирования полу-

фабрикатов; 

правила складирования упакованных по-

луфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфаб-

рикатов с учетом потребностей различных кате-



рецептур полуфаб-

рикатов с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

горий потребителей, 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 особенностей за-
каза, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

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

комбинировать разные методы приготов-
ления п/ф с учетом особенностей заказа, конди-
ции сырья, требований к безопасности готовой 
продукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с 
учетом особенностей заказа, сезонности, конди-
ции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готового полуфабриката по действую-
щим методикам, с учетом норм отходов и потерь 
при обработке сырья и приготовлении полуфаб-
рикатов; 

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  приго-

товления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготов-

ки, хранения (непрерывный холод,  шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использова-

нием жидкого  азота, инновационные способы 

дозревания овощей и фруктов, консервирования и 

прочее); 

современное высокотехнологиченое обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, 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 полуфаб-

рикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации го-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в со-

ответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соот-

ветствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов и материалов с учетом нормативов, требо-

ваний к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребно-

сти и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на рабо-

чем месте производственного инвентаря и техно-

логического оборудования посуды, сырья, мате-

риалов в соответствии с видом работ требования-

ми инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  
контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами чистоты, разъ-

яснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники без-

опасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте по-



вара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной без-

опасности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управле-

ния  опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

последовательность выполнения техноло-

гических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

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 2.2.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации супов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации супов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 



обслуживания оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных супов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав су-

пов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления супов сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

супы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных су-

пов; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой про-



дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

супов 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 сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты 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, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления супов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью исользования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 



оформления сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи су-

пов сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение горячих со-

усов сложного ас-

сортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации соусов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных соусов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав со-

усов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 



организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом  соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые 

соусы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных со-

усов; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи со-

усов; 

организовывать хранение сложных соусов 

с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

соусов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 



продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты 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, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью исользования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи со-

усов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ас-

сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных соусов; 

требования к безопасности хранения со-

усов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих блюд 

и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, 

макаронных изде-

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

Умения: 



лий сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

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 взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  



выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; сервировать для подачи с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих 

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

ронных изделий с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 



бобовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 

размораживания заготовок для горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий  

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 



запас на иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих блюд 

из яиц, творога, сы-

ра, муки сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, тре-

бований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 



определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

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

ного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

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



варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты 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 требований 

к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи го-

рячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

требования к безопасности хранения горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 



зации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, с учетом особенностей заказа, способа по-

дачи, требований к качеству и безопасности гото-

вой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-



браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спо-

собов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с уче-

том требований к безопасности готовой продук-

ции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 



ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты 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, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимен-

та; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

требования к безопасности хранения горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд из мяса, домашней 



подготовку к реали-

зации горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кроли-

ка сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

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

лика сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями 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, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горя-

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

ка; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом горячих блюд из мяса, домашней пти-



цы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

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

лика; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

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

ка; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-



ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты 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, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи го-

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

лика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять раз-
Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих 



работку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

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 особенностей за-
каза, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

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

комбинировать разные методы приготов-
ления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов обслужива-
ния; 

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 (гото-
вые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представле-
ния результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники  приго-

товления горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хране-

ния (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания ово-

щей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обо-

рудование и способы его применения; 



принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецеп-

тур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо-

лодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полу-

фабрикатов в соответствии с заказом, планом ра-

боты и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов и материалов с учетом нормативов, требо-

ваний к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребно-

сти и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на рабо-

чем месте производственного инвентаря и техно-

логического оборудования посуды, сырья, мате-

риалов в соответствии с видом работ требования-

ми инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  
контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкци-



ями и регламентами, стандартами чистоты, разъ-

яснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники без-

опасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте по-

вара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полу-

фабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков  хране-

ния  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной без-

опасности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управле-

ния  опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

последовательность выполнения техноло-

гических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

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 при-

готовление, непро-

должительное хра-

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных соусов, заправок сложно-



нение холодных со-

усов, заправок с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

го ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных соусов, заправок сложного ас-

сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для холодных соусов, заправок сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

соусы сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество органолептическим 

способом  холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выпол-



нять порционирование, оформление сложных хо-

лодных соусов, заправок; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холод-

ных соусов, заправок с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных со-

усов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных соусов, заправок сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства, алкоголь-

ных напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-



сонала в области приготовления холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных соусов, заправок 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации салатов слож-

ного ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных салатов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав са-

латов сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления салатов сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 



обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

салаты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых сала-

тов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом  салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных са-

латов; сервировать для подачи с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи сала-

тов; 

организовывать хранение сложных салатов 

с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

салатов сложного приготовления, в том числе ав-



торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления салатов сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью исользования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи сала-

тов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения сала-

тов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 



ское оформление и 

подготовку к реали-

зации канапе, хо-

лодных закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных канапе, холодных закусок сложного ас-

сортимента;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом канапе, холодных закусок сложного ас-

сортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-



браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые 

супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных ка-

напе, холодных закусок; сервировать для подачи 

с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи кана-

пе, холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к без-

опасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализованных канапе, холод-

ных закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

канапе, холодных закусок сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производ-

ственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, 



размораживания заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных закусок с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления канапе, холод-

ных закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью исользования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных канапе, холодных закусок 

для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных за-

кусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения кана-

пе, холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья 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 подготовки 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья сложного ассортимента;  



контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецеп-

турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимен-

та; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холод-

ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спо-

собов обслуживания; 



контролировать температуру подачи хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

вести учет реализованных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты 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 холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности; 



температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью исользования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента;  



контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особен-

ностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  при-

готовления в соответствии с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, спосо-

ба подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при кулинарной обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых холод-

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

лика; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим 

способом холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для подачи с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-



лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

организовывать хранение сложных холод-

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

лика с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с при-

лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им по-

мощь в выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты 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, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 



выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к безопасности 

хранения холодных блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презен-

тации результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей за-
каза, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом  



способа последующей термической обработки; 
комбинировать разные методы приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, за-
кусок с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок с учетом особенно-
стей заказа, сезонности, форм и методов обслу-
живания; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых холодных 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 (гото-
вые холодные блюда, кулинарные изделия, закус-
ки, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники  приго-

товления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хране-

ния (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания ово-

щей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

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 холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. ПК 4.1.  

Организовывать 
Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки 



Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хо-

лодных и горя-

чих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, де-

сертов, напитков в 

соответствии с ин-

струкциями и ре-

гламентами 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полу-

фабрикатов в соответствии с заказом, планом ра-

боты и контроле их хранения и расхода с учетом 

ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и материа-

лов с учетом нормативов, требований к безопас-

ности; контролировать ротацию неиспользован-

ных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства холодных и го-

рячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролиро-

вать выбор и рациональное размещение на рабо-

чем месте производственного инвентаря и техно-

логического оборудования посуды, сырья, мате-

риалов в соответствии с видом работ требования-

ми инструкций, регламентов, стандартов чисто-

ты;  
контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами чистоты, разъ-

яснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники без-

опасности, пожарной безопасности в процессе 

работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте по-

вара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полу-

фабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков  хране-

ния  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной без-

опасности, техники безопасности при выполне-



нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

требования системы анализа, оценки и управле-

ния  опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области обеспечения безопасных усло-

вий труда, качества и безопасности полуфабрика-

тов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов, посуды и правила ухо-

да за ними; 

последовательность выполнения техноло-

гических операций; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды;  

возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

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.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных де-

сертов сложного  

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных десертов сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных десертов сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 



осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготовле-

ния; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десер-

тов сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных хо-

лодных десертов; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных десертов; 

организовывать хранение сложных холод-

ных десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-



ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десер-

тов; 

вести учет реализованных холодных де-

сертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологи-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, 

отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкоголь-

ных напитков для ароматизации десертов, слад-

ких соусов к ним, правила композиции, коррек-

ции 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 ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления холодных десер-

тов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пище-

вых продуктов, отделочных полуфабрикатов, по-



луфабрикатов теста промышленного производ-

ства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных 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; базо-

вый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.3.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих де-

сертов сложного ас-

сортимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих десертов сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих десертов сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления холодной кулинарной 

продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-



тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготовле-

ния; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

рячих десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих десертов; 

организовывать хранение сложных горя-

чих десертов с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-

ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десер-

тов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологи-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 



требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкоголь-

ных напитков для ароматизации десертов, слад-

ких соусов к ним, напитков, 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 горячих десертов сложного ассор-

тимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пище-

вых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи го-

рячих десертов, напитков сложного ассортимен-

та; 

температура подачи горячих десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горя-

чих десертов сложного ассортимента; 



правила маркирования упакованных горя-

чих десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базо-

вый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации холодных напитков сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных напитков сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления холодной кулинарной 

продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготовле-

ния; 



обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напит-

ков сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных хо-

лодных напитков; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи хо-

лодных напитков; 

организовывать хранение сложных холод-

ных напитков с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-

ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напит-

ков; 

вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологи-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 



продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 

соков промышленного производства и варианты 

их использования; 

правила выбора вина и других алкоголь-

ных напитков для ароматизации напитков, прави-

ла 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 ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области приготовления холодных напит-

ков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пище-

вых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных 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; базо-

вый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление и 

подготовку к реали-

зации горячих 

напитков сложного 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к реализации горячих напитков сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 



ассортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

контролировать наличие, хранение и рас-

ход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармо-

ничных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих напитков сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  про-

дукты для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные методы  

приготовления в соответствии с заказом, спосо-

бом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продук-

тов, заменой сырья и продуктов на основе прин-

ципов взаимозаменяемости, региональными осо-

бенностями в приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих напитков сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи блюд, требований к каче-

ству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготовле-

ния; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

рячих напитков; сервировать для подачи с учетом 



потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих напитков; 

организовывать хранение сложных горя-

чих напитков с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к без-

опасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-

ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напит-

ков; 

вести учет реализованных горячих напит-

ков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с по-

требителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологи-

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

помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сы-

рья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфаб-

рикатов промышленного производства и вариан-

ты их использования; 

правила выбора вина и других алкоголь-

ных напитков для ароматизации напитков, прави-

ла 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 пер-

сонала в области приготовления горячих напит-

ков сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приго-

товления с помощью использования высокотех-

нологичного оборудования, новых видов пище-

вых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи го-

рячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базо-

вый словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслужива-

ния 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

и горячих десертов, напитков, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, 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 особенностей за-
каза, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

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

комбинировать разные методы приготов-
ления холодных и горячих десертов, напитков с 
учетом особенностей заказа, требований к без-
опасности готовой продукции; 



проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

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

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

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (гото-
вые холодные и горячие десерты, напитков, раз-
работанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники  приго-

товления холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хране-

ния (непрерывный холод,  шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания ово-

щей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецеп-

тур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода холодных и горячих 

десертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных 

и горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформления 

и подготовки к 

реализации хле-

бобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-

образного ассорти-

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сы-

рья в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресур-



сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

мента в соответ-

ствии с инструкци-

ями и регламентами 

сосбережения и обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов (по количеству и качеству) для 

производства хлебобулочных, мучных кондитер-

ских 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 обору-

дования; 

разъяснять ответственность за несоблюде-

ние санитарно-гигиенических  требований, тех-

ники безопасности, пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте кон-

дитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте оборудования, ин-

вентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил тех-

ники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной без-

опасности, техники безопасности при выполне-

нии работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продук-

тов,  качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области обеспечения качества и без-

опасности кондитерской продукции собственного 

производства и последующей проверки понима-

ния персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в орга-



низации питания; 

виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность выполнения техноло-

гических операций, современные методы, техни-

ка обработки, подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала 

при подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и дез-

инфицирующих 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, упа-

ковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять при-

готовление, хране-

ние отделочных по-

луфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки 

к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, осуществлять выбор, прово-

дить взвешивание, отмеривать продукты, входя-

щие в состав отделочных полуфабрикатов в соот-

ветствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-



дукты для приготовления отделочных полуфаб-

рикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы обра-

ботки, подготовки сырья, продуктов, приготовле-

ния отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления от-

делочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сро-

ки и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы при-

готовления отделочных полуфабрикатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств ис-

пользуемых продуктов и кондитерских полуфаб-

рикатов промышленного производства, требова-

ний рецептуры, последовательности приготовле-

ния, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода отделочных полуфабрика-

тов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах приготов-

ления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до 

определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления отделочных по-

луфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления отделочных полуфаб-

рикатов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологиче-

ское оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных по-

луфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 



по безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

назначение  отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, посу-

ды, используемых при приготовлении отделоч-

ных полуфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, крася-

щих веществ; 

требования к безопасности хранения отде-

лочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации хлебобулоч-

ных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к 

использованию хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой про-

дукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответ-

ствии с технологическими требованиями, оцени-

вать  качество и безопасность основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-

дукты для приготовления хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-

та; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-



бинировать, применять различные методы обра-

ботки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 
материалы, необходимые для приготовления 
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сро-

ки и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы при-

готовления хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используе-

мых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований ре-

цептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: за-

меса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента; 

владеть техниками, контролировать приме-

нение техник, приемов замеса различных видов 

теста, формования хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба вручную и с помощью 

средств малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-



та с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологиче-

ское оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервиро-

вать и презентовать хлебобулочные изделия и 

праздничный хлеб с учетом требований по без-

опасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-

та при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать хле-

бобулочные изделия и праздничный хлеб на вы-

нос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента; 

поддерживать визуальный контакт с потребите-

лем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выбо-

ре хлебобулочных изделий и праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента, в том числе региональ-

ных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, посу-

ды, используемых при приготовлении хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, крася-

щих веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-



ления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для от-

пуска с раздачи, прилавка, контейнеров для от-

пуска на вынос хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного  ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента; 

требования к безопасности хранения хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложно-

го  ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложно-

го  ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации мучных кон-

дитерских изделий 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к 

использованию мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима ресурсосбе-

режения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-

дукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы обра-

ботки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-



тимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сро-

ки и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы при-

готовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: за-

меса теста, расстойки, выпечки мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента сложно-

го  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать приме-

нение техник, приемов замеса различных видов 

теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механиза-

ции, выпечки, отделки, сервировки готовых изде-

лий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологиче-

ское оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных конди-

терских изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), сервиро-



вать и презентовать мучные кондитерские изде-

лия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порцио-

нировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать муч-

ные кондитерские изделия на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выбо-

ре мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента, в том числе региональных, для диетиче-

ского питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, посу-

ды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, крася-

щих веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для от-

пуска с раздачи, прилавка, контейнеров для от-

пуска на вынос мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 



кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять при-

готовление, творче-

ское оформление, 

подготовку к реали-

зации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к 

реализации мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима ресурсосбе-

режения и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продук-

ты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные про-

дукты для приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы обра-

ботки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сро-

ки и условия хранения неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по без-

опасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, при-

менять, комбинировать различные способы при-

готовления мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 



производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: за-

меса теста, расстойки, выпечки мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента сложно-

го  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать приме-

нение техник, приемов замеса различных видов 

теста, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механиза-

ции, выпечки, отделки, сервировки готовых изде-

лий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требо-

вания в процессе приготовления мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологиче-

ское оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных конди-

терских изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), сервиро-

вать и презентовать мучные кондитерские изде-

лия с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порцио-

нировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать муч-

ные кондитерские изделия на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитер-



ских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выбо-

ре мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента, в том числе региональных, для диетиче-

ского питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, посу-

ды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила при-

менения, нормы закладки ароматических, крася-

щих веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для от-

пуска с раздачи, прилавка, контейнеров для от-

пуска на вынос мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изде-

лий, в том числе ав-

торских, брендовых, 

региональных с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей за-
каза, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 



компонентов; 
выбирать форму, текстуру  хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
авторских, брендовых, региональных, с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготов-
ления хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий, с учетом особенностей заказа, требований 
к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий с учетом особен-
ностей заказа, сезонности, форм и методов об-
служивания; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовле-
нии; 

оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (гото-
вые хлебобулочные, мучные кондитерские изде-
лия, разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления ре-

зультатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традици-

онные и инновационные методы, техники  приго-

товления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологиченое обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецеп-

тур; 

правила, методики  расчета количества 

сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, 

составления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  ПК 6.1.  

Осуществлять раз-
Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассор-



Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчиненно-

го персонала 

работку ассорти-

мента кулинарной и 

кондитерской про-

дукции, различных 

видов меню с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

тимента кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий по-

требителей, 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 ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния; 

принимать решение  о составе меню с уче-

том типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала,  единой ком-

позиции, оптимального соотношения блюд в ме-

ню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, 

числа конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды ку-

линарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд,  кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с уче-

том профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные 

описания блюд; 

выбирать формы и методы презентации 

меню, взаимодействовать с руководством, потре-

бителем в целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологи-

ей, 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 поли-

тики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  ресто-

рана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на иностранном 

языке; 



ассортимент блюд, составляющих класси-

ческое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в 

настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформле-

ния ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты и 

актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влия-

ющие на цену кулинарной и кондитерской про-

дукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных ви-

дов кулинарной и кондитерской продукции в ор-

ганизации питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализиро-

ванного программного обеспечения для разработ-

ки меню, расчета стоимости кулинарной и конди-

терской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 6.2.  

Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координацию 

деятельности под-

чиненного персона-

ла с учетом взаимо-

действия с другими 

подразделениями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания 

и другими структурными подразделениями орга-

низации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потреб-

ности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разра-

батывать и осуществлять мероприятия по моти-

вации и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других слу-

чаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основ-

ные производственные показатели, стоимость го-

товой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную доку-



ментацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их 

влияние на планирование работы брига-

ды/команды; 

дисциплинарные процедуры в организа-

ции питания; 

методы эффективного планирования рабо-

ты бригады/команды; 

методы привлечения членов брига-

ды/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых 

работ членами бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность 

бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обя-

занностей, графиков работы и табеля учета рабо-

чего времени; 

правила работы с документацией, состав-

ление и ведение которой входит в обязанности 

бригадира; 

нормативно-правовые документы, регули-

рующие область личной ответственности брига-

дира; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного общения в бри-

гаде/команде; 

психологические типы характеров работ-

ников 

ПК 6.3.  

Организовывать ре-

сурсное обеспече-

ние деятельности 

подчиненного пер-

сонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения дея-

тельности подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать нали-

чие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять до-

кументацию по учету товарных запасов, их полу-

чению и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 



персонале для выполения производственной про-

граммы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, то-

варное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в ор-

ганизациях питания; 

назначение, правила эксплуатации склад-

ских помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 

хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящих-

ся продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, от-

сутствие/недостаток информации, неблагоприят-

ные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования пер-

сонала в области безопасности хранения пище-

вых продуктов и ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания хо-

лодильного и морозильного оборудования и тре-

бования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хране-

ния пищевых продуктов на предприятиях пита-

ния; 

методы контроля возможных хищений за-

пасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации за-

пасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области обеспе-

чения сохранности запасов на предприятиях пи-

тания 

ПК 6.4. Осуществ-

лять организацию и 

контроль текущей 

деятельности под-

чиненного персона-

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы произ-

водственного персонала (определять объекты 

контроля, периодичность и формы контроля) 



ла контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персо-

нала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, прово-

дить бракераж, вести документацию по контролю 

качества готовой продукции; 

определять риски в области производства ку-

линарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и безопас-

ности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 

организовывать, контролировать и оцени-

вать работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области ор-

ганизации питания различных категорий потре-

бителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные ин-

струкции, 

 положения, инструкции по пожарной без-

опасности, технике безопасности, охране труда  

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распоряд-

ка ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего вре-

мени персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 

 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приго-

товления кулинарной и кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из 

кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функцио-

нальные обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 

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-

ния; 

контрольные точки процессов производ-

ства, обеспечивающие безопасность готовой про-

дукции; 

современные тенденции и передовые тех-

нологии, процессы приготовления продукции 

собственного производства;  

правила составления графиков выхода на 

работу 

ПК 6.5. Осуществ-

лять инструктиро-

вание, обучение по-

варов, кондитеров, 

пекарей и других 

категорий работни-

ков кухни на рабо-

чем месте 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондите-

ров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем 

месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности под-

чиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем ме-

сте с политикой предприятия в области обу-

чения; 

объяснять риски нарушения инструкций, ре-

гламентов организации питания, ответственность 

за качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, ин-

структажи с  демонстрацией приемов, методов 

приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации кулинарной и кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, регламентами, 

приемов безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персо-

нала; 

способы и формы инструктирования пер-

сонала; 

формы и методы профессионального обу-

чения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабо-

чем месте; 

методы выявления потребностей персона-

ла в профессиональном развитии и непрерывном 



повышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в об-

ласти обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обу-

чения персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, ма-

стер-классов, тематических инструктажей, дегу-

стаций блюд;  

законодательные и нормативные докумен-

ты в области дополнительного профессионально-

го образования и обучения; 

современные тенденции в области обу-

чения персонала на рабочем месте и оценки ре-

зультатов обучения 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5.1 Контроль и оценка результатов освоения примерной образователь-

ной программы 

Контрольно-измерительные материалы по программе должны обеспе-

чивать оценку достижения всех требований к результатам освоения образо-

вательной программы, указанных разработчиком в примерной программе, а 

при формировании КИМ по рабочей программе, и результатов, сформиро-

ванных за счет времени, отводимого на вариативную часть. 

Оценка качества освоения программы включает в себя текущий кон-

троль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттеста-

ции обучающихся. 

Целью текущего контроля является мониторинг уровня освоения зна-

ний, умений, формирования профессиональных и общих компетенций в рам-

ках освоения обучающимися программ учебных дисциплин, междисципли-

нарных курсов, практик. 

Текущий контроль успеваемости для обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья имеет большое значение, посколь-

ку позволяет своевременно выявить затруднения и отставание в обучении и 

внести коррективы в учебную деятельность.  

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости и проме-

жуточной аттестации обучающихся инвалидов и обучающихся с ОВЗ уста-

навливаются колледжем самостоятельно с учетом ограничений здоровья. Их 

доводят до сведения обучающихся не позднее первых двух месяцев от начала 

обучения. 

Текущий контроль успеваемости инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья осуществляется преподавателем в процессе прове-

дения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения ин-

дивидуальных работ и самостоятельной внеаудиторной работы, или в режиме 

тренировочного тестирования в целях получения информации о выполнении 

обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; правиль-

ности выполнения требуемых действий; соответствии формы действия дан-

ному этапу усвоения учебного материала; формировании действия с должной 

мерой обобщения, освоения (в том числе автоматизированности, быстроты 

выполнения) и т.д. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 

здоровья осуществляется входной контроль, назначение которого состоит в 

определении его способностей, особенностей восприятия и готовности к 

освоению учебного материала. Форма входного контроля для обучающихся с 

ОВЗ устанавливается с учетом индивидуальных психофизических особенно-

стей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тести-



рования и т.п.). При необходимости обучающимся предоставляется дополни-

тельное время для подготовки 

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия пер-

сональных достижений обучающихся поэтапным требованиям соответству-

ющей основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в форме зачетов 

и/или экзаменов. Форма промежуточной аттестации для обучающихся инва-

лидов и лиц с временной задержкой развития устанавливается с учетом ин-

дивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, 

письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При необходимости 

рекомендуется предусмотреть для них увеличение времени на подготовку к 

зачетам и экзаменам, а также предоставлять дополнительное время для под-

готовки ответа на зачете/экзамене  

При необходимости для обучающихся промежуточная аттестация мо-

жет проводиться в несколько этапов. Для этого рекомендуется использовать 

рубежный контроль, который является контрольной точкой по завершению 

изучения раздела или темы дисциплины, междисциплинарного курса, прак-

тик и ее разделов с целью оценивания уровня освоения программного мате-

риала. Формы и срок проведения рубежного контроля определяются препо-

давателем с учетом индивидуальных психофизических особенностей обуча-

ющихся. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в форме зачетов, 

дифференцированных зачетов и экзаменов. Форма промежуточной аттеста-

ции для обучающихся с ОВЗ определяется ведущим преподавателем с учетом 

индивидуальных особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования). 

При необходимости предусматривается увеличение времени на подготовку к 

зачетам и экзаменам, а также предоставляется дополнительное время для 

подготовки ответа на зачете/экзамене. Возможно установление индивидуаль-

ных графиков прохождения промежуточной аттестации обучающимися с 

ОВЗ. 

Для оценки качества подготовки обучающихся и выпускников по професси-

ональным модулям привлекаются в качестве внештатных экспертов работо-

датели. 

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению каж-

дой зачетной единицы учебной дисциплины или междисциплинарного курса 

и проводится с целью комплексной оценки уровня освоения программного 

материала. Контрольные точки определяются преподавателем. 



Данные текущего контроля используются администрацией и педагоги-

ческими работниками ОО в целях: 

• мониторинга освоения обучающимися основной профессиональ-

ной образовательной программы; 

• обеспечения ритмичной учебной деятельности обучающихся; 

• привития обучающимся умения четко организовывать свой труд; 

• своевременного выявления проблем и оказания содействия обу-

чающимся в освоении учебного материала; 

• организации индивидуальных занятий творческого характера с 

наиболее подготовленными обучающимися, 

• для совершенствования методик организации учебной деятельно-

сти обучающихся. 

В ходе текущего контроля оценка знаний, умений, общих и профессио-

нальных компетенций при освоении дисциплин, МДК, комплексная оценка 

личностных, метапредметных и предметных результатов освоения дисци-

плин общеобразовательного учебного цикла (для обучающихся на базе ос-

новного общего образования) осуществляется на основе пяти балльной си-

стемы или с использованием рейтинговой системы оценки с переводом бал-

лов в традиционную пятибалльную систему. 

Разработку и формирование фонда оценочных средств, используемых 

для проведения текущего контроля качества подготовки обучающихся, обес-

печивают преподаватели, мастера производственного обучения, осуществ-

ляющие обучение по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу, 

учебной и производственной практике. 

Промежуточная аттестация направлена на решение следующих за-

дач: 

- определение соответствия уровня и качества подготовки обучаю-

щихся требованиям федеральных государственных образовательных стан-

дартов среднего профессионального образования, среднего общего образова-

ния (для обучающихся на базе основного общего образования), требованиям 

профессиональных стандартов, требований к подготовке повара, кондитера 

международного движения WSR; 

- определение уровня сформированности общих и профессиональных 

компетенций, освоения вида профессиональной деятельности (основного ви-

да деятельности); 

- совершенствование методики аттестационно-педагогических изме-

рений и определение наиболее эффективных форм и методов оценивания; 

- использование методики и критериев оценивания сформированности 

компетенций обучающихся, применяющихся в движении WSR по соответ-



ствующим компетенциям, подготовка обучающихся к государственной ито-

говой аттестации по этой методике; 

- обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре 

оценки независимых экспертов из числа работодателей; 

- поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных 

решений в управлении качеством обучения на всех управленческих уровнях 

и совершенствование образовательной деятельности обучающихся, содержа-

ния образовательных программ. 

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следую-

щих направлениях: 

- оценка личностных, метапредметных и предметных результатов 

освоения общеобразовательных учебных дисциплин; предметом оценивания 

являются знания, умения обучающихся (для образовательных программ на 

базе ООО); 

- оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (да-

лее МДК); предметом оценивания являются знания, умения обучающихся; 

- оценка сформированности общих и профессиональных компетенций 

обучающихся; предметом оценивания являются знания, умения, практиче-

ский опыт. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в форме зачетов 

и/или экзаменов. Форма промежуточной аттестации для обучающихся инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с 

учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно 

на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования и т.п.). При 

необходимости рекомендуется предусмотреть для них увеличение времени 

на подготовку к зачетам и экзаменам, а также предоставлять дополнительное 

время для подготовки ответа на зачете/экзамене.  

Основными формами промежуточной аттестации в ОО могут быть эк-

замен, зачет (дифференцированный с оценкой) по отдельной учебной дисци-

плине, модулю, практикам. 

Формы, периодичность промежуточной аттестации определяются обра-

зовательной организацией, фиксируются в рабочем учебном плане профес-

сии СПО, доводятся до сведения обучающихся в начальный период обуче-

ния. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных дости-

жений поэтапным требованиям образовательной программы профессии со-

здаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения, 

практический опыт и освоенные общие и профессиональные компетенции с 

учетом требований профессиональных стандартов, международных стандар-



тов движения WSR и рекомендаций примерной основной образовательной 

программы профессии. Фонды оценочных средств для оценки сформирован-

ности профессиональных и общих компетенций (экзамен по модулю) согла-

суются с работодателем. 

Выбор формы контроля по дисциплине, модулю, практикам определя-

ется в соответствии с их значимостью, завершенностью изучения. 

Экзамен, зачет могут проводиться в письменной, устной форме, в фор-

ме выполнения практического задания, деловой игры, защиты портфолио, 

защиты индивидуального учебного проекта и т.д. 

Экзамен по профессиональному модулю - форма независимой оценки 

результатов освоения обучающимися основных видов профессиональной де-

ятельности (профессиональных модулей) с участием работодателей, прове-

ряет готовность обучающегося к выполнению освоенного вида профессио-

нальной деятельности и сформированность у него компетенций, определён-

ных в разделе «Требования к результатам освоения образовательной про-

граммы» ФГОС СПО по профессии. 

Контрольная работа может проводиться по дисциплине, реализуемой в 

течение нескольких семестров, и не планируется в последнем семестре изу-

чения. 

Зачёт и контрольная работа проводятся за счёт объёма времени, отво-

димого на изучение дисциплины, модуля, проведение практики. 

Итоговый экзамен по модулю должен позволять оценить уровень зна-

ний, сформированность компетенций, может проводиться при сочетании 

следующих форм: 

- тестирования или устного (письменного) ответа на теоретические вопро-

сы; 

- демонстрации практических умений, опыта при выполнении практиче-

ских заданий на рабочем месте квалифицированного рабочего, служащего. 

Экзамен по профессиональному модулю может проводиться с приме-

нением (частичным применением) методик проведения Чемпионатов между-

народного движения 

Ворлдскиллс Россия по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское де-

ло», например, в части разработки критериев оценки, составления практиче-

ских заданий, организации условий проведения. 

Практическая часть экзамена по модулю может проводится: 

- на рабочем месте повара (кондитера) организаций - баз практики соот-

ветствующей профильной направленности; 

 



- в лабораториях, мастерских, учебных цехах, полигонах ОО, оснащенных 

в соответствии с международными требованиями стандартов Ворлдскиллс 

Россия (в части инфраструктурных листов). 

Для проведения экзамена по модулю готовится пакет контрольно-

измерительных материалов (далее - КИМ). Типовые задания приведены в 

приложении к УМК. Контрольно-измерительные материалы согласуются с 

администрацией организации -базы практики, в случае, если демонстрацион-

ный экзамен проходит на базе практики. 

Процедура защиты выпускной квалификационной работы для выпускников 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья должна преду-

сматривать предоставление необходимых технических средств и при необхо-

димости оказание технической помощи.  

При проведении государственной итоговой аттестации инвалидов и 

лиц с ограниченными возможностями здоровья обеспечивается соблюдение 

следующих общих требований: 

- проведение государственной итоговой аттестации для инвалидов в одной 

аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных воз-

можностей здоровья, если это не создает трудностей для обучающихся при 

прохождении государственной итоговой аттестации; 

- присутствие в аудитории ассистента (ассистентов), оказывающего обучаю-

щимся инвалидам необходимую техническую помощь с учетом их индивиду-

альных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и 

оформить задание, общаться с членами государственной экзаменационной 

комиссии); 

- пользование необходимыми обучающимся инвалидам техническими сред-

ствами при прохождении государственной итоговой аттестации с учетом их 

индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа обучающихся инва-

лидов в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в 

указанных помещениях. 

Все локальные нормативные акты по вопросам проведения государственной 

итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья в доступной для них форме. 

Обучающимся инвалидам и лицам с ограниченными возможностями здоро-

вья при защите выпускной квалификационной работы может увеличивается 

продолжительность времени прохождения экзамена : 

 



Формой государственной итоговой аттестации является выпуск-

ная квалификационная работа, которая проводится 

- в виде демонстрационного экзамена. 

В случае проведения демонстрационного экзамена по стандартам WSR, 

КИМы разрабатываются Национальным экспертом Ворлдскиллс Россия по 

соответствующей компетенции. Экзамен проводится на площадках, прошед-

ших аккредитацию в Союзе Ворлдскиллс Россия. В состав экзаменационной 

комиссии входят сертифицированные эксперты Ворлдскиллс или педагоги-

ческие работники ОО, прошедшие обучение, организованное Союзом «Ворл-

дскиллс Россия» и имеющие свидетельства о праве оценки выполнения зада-

ний демонстрационного экзамена или свидетельства о праве проведения кор-

поративного или регионального чемпионатов. 

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при 

проведении ДЭ не допускается оценивание результатов работ выпускников 

экспертами, принимавшими участие в их подготовке. При этом, указанные 

эксперты имеют право оценивать работы других участников экзамена. 

5.2 .Обеспечение специальных условий для обучающихся инвалидов и 

обучающихся с ограниченными возможностями. 

Обучающиеся инвалиды и лица с ОВЗ имеют право на получение про-

фессионального образования в соответствии с федеральным государствен-

ным образовательным стандартом, в том числе по индивидуальным учебным 

планам; на получение дополнительных, в том числе платных, образователь-

ных услуг; на участие в управлении образовательной организацией, свободу 

совести, информации, свободное выражение собственных взглядов и убеж-

дений. Инвалиды и лица с ОВЗ, поступая на учебу и имея при этом индиви-

дуальный опыт, отличный от других сверстников, социально дезориентиро-

ваны. Поэтому профессиональное образование на базе колледжа обеспечива-

ет вхождение указанных обучающихся в социальные взаимодействия благо-

творительного и волонтерского характера за счет применяемых мер по аби-

литации, коммуникации и адаптации. Это создает и расширяет базу для их 

системной интеграции и эгалитаризации – постепенно и планомерно разви-

ваются коллективизм, организаторские способности, умение налаживать 

контакты и сотрудничать с разными людьми; формируется просоциальное 

мировоззрение и патриотическая гражданская позиция.  

Указанные направления и формы сопровождения коррелируют со 

структурой образовательного процесса, его целями, формами, содержанием, 

методами, имеют пропедевтический и комплексный характер:  



- организационно-педагогическое сопровождение направлено на контроль 

учебы обучающихся  в соответствии с календарным учебным графиком 

учебного процесса в условиях верификации инклюзивного обучения;  

- психолого-педагогическое сопровождение осуществляется для обучающих-

ся , имеющих проблемы в обучении, общении и социальной адаптации и 

направлено на изучение, развитие и коррекцию личности обучающегося и 

адекватность становления его компетенций;  

- профилактически - оздоровительное сопровождение предусматривает ре-

шение задач, направленных на повышение психических ресурсов и адапта-

ционных возможностей инвалидов и лиц с ОВЗ, гармонизацию их психиче-

ского состояния, минимизацию обострений основного заболевания и норма-

лизацию фонового состояния;  

- социально-педагогическое сопровождение содействует в решении бытовых 

потребностей, транспортных проблем, вопросов социальных выплат и выде-

ления материальной помощи, стипендиального обеспечения, назначения 

именных и целевых стипендий различного уровня, организации досуга, лет-

него отдыха, вовлечения в студенческое самоуправление и волонтерское 

движение указанных лиц.  

Комплексная работа по системному социально-педагогическому сопровож-

дению обучающихся включающему их адаптированную диагностико-

консультационную, психолого-педагогическую и профилактически-

оздоровительную поддержку реализуется в рамках:  

- адресных кондуктивных воздействий тьютора на обучающихся на уроках, в 

ходе практики, в ходе подготовки домашних заданий в общежитии, в ходе 

проведения плановых мероприятий;  

-  взаимодействия тьютора и родителей (законных представителей) обучаю-

щихся согласно их обращениям и актуальным потребностям;  

- дифференцированного разнонозологического подхода к дозированию 

нагрузки в ходе занятий по адаптивной физической культуре с использовани-

ем различных тренажеров;  

- ведения индивидуальных портфолио обучающихся по следующим актуаль-

ным разделам:  

диагностический блок (накопление и психолого-педагогическая интерпрета-

ция результатов диагностических обследований каждого обучающегося),  

блок индикаторов успешной социализации (учет видов социально-

педагогического сопровождения обучающегося, освоенных им социальных 

ролей, проявленных социальных инициатив), блок профессиональной само-

презентации (учет и сохранение в электронном формате творческих продук-

тов обучающихся, отражающих динамику профессионального роста).  



Для осуществления личностного, индивидуализированного социально-

го сопровождения внедряется волонтерское движение среди студенчества и 

педагогов-профессионалов, которое способствует социализации инвалидов, 

влияет на развитие общекультурного уровня у остальных обучающихся, 

формирует гражданскую, правовую и профессиональную позицию готовно-

сти всех членов коллектива к общению и сотрудничеству, толерантность.  

Вместе с тем развивают разнообразные способности и таланты обучающих-

ся: культурно-досуговые мероприятия, спорт, студенческое самоуправление, 

совместный досуг, конкурсы разного уровня. Эти формы социализации спо-

собствуют формированию опыта творческой деятельности инвалидов и лиц с 

ОВЗ, создают достаточные условия для самореализации личности, ее про-

фессиональной и социальной адаптации, повышения уровня профессиональ-

ного мастерства, формирования портфолио, необходимого для трудоустрой-

ства.  

За счет описанных выше видов сопровождения и форм социальной 

поддержки обучающиеся инвалиды и обучающиеся с ОВЗ активно вовлека-

ются во все воспитательные мероприятия колледжа. Обеспечена возмож-

ность их участия в студенческом самоуправлении, работе общественных ор-

ганизаций, спортивных секций, творческих клубов, творческих конкурсах.  

Перспективы развития системы инновационно-инклюзивной работы колле-

джа связаны:  

• с совершенствованием адаптированной образовательной программы СПО 

согласно «Методическим рекомендациям по разработке и реализации адап-

тированных образовательных программ СПО», утвержденным Департамен-

том государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России 20.04.2015,  

• с созданием подсистемы повышения квалификации внешних педагогиче-

ских работников по проблематике инклюзии по направлению социально-

педагогического проектирования. 

Кадровое обеспечение. 

Техникум располагает необходимым кадровым обеспечением для рабо-

ты с инвалидами и обучающимся с ОВЗ. К реализации АОППСЗ привлечены 

согласно штатного расписания педагог-психолог, социальный педагог. Педа-

гогические работники, участвующие в реализации АОППССЗ, знакомятся с 

психофизическими особенностями обучающихся с ОВЗ и учитывают их при 

организации образовательного процесса. 

Работа педагога-психолога с данной категорией лиц заключается в создании 

благоприятного психологического климата, формировании условий, стиму-

лирующих личностный и профессиональный рост, обеспечении психологи-



ческой защищенности абитуриентов и обучающихся, поддержке и укрепле-

нии их психического здоровья. 

Классные руководители выявляют потребности обучающихся с ОВЗ и 

их семей в сфере социальной поддержки, определяют направления помощи в 

адаптации и социализации, участвует в установленном законодательством 

РФ порядке в мероприятиях по обеспечению защиты прав и законных инте-

ресов обучающихся в государственных органах и органах местного само-

управления 

В техникуме используются две формы взаимодействия с преподавате-

лем: 

- индивидуальная учебная работа (консультации), дополнительное разъясне-

ние учебного материала и углубленное изучение материала с теми обучаю-

щимися, которые в этом заинтересованы  и  индивидуальная воспитательная 

работа. 

Техникум обеспечивает преподавателям возможность повышения про-

фессиональной квалификации один раз в три года, ведения методической ра-

боты, применения, обобщения и распространения опыта использования со-

временных образовательных технологий обучения и воспитания обучающих-

ся с ОВЗ. 

Педагогические работники, участвующие в реализации адаптированной 

образовательной программы ознакомлены с психофизическими особенно-

стями обучающихся и учитывают их при организации образовательного про-

цесса.  

5.3 Требования к материально-техническим условиям  

Материально-техническое обеспечение реализации адаптированной образо-

вательной программы отвечает не только общим требованиям, определенным 

в ФГОС СПО по профессии/специальности, но и особым образовательным 

потребностям каждой категории обучающихся инвалидов и обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья.  

В техникуме созданы условия для получения образования обучающихся с 

ограниченными возможностями здоровья, в том числе: обеспечение беспре-

пятственного доступа обучающихся с ограниченными возможностями здоро-

вья, имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата, в учебные поме-

щения и другие помещения колледжа, а также условий их пребывания в ука-

занных помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных 

проемов); аудитории для проведения учебных занятий располагаются на пер-

вом этаже; предоставление услуг волонтера, оказывающего обучающимся с 

ограниченными возможностями здоровья необходимую техническую по-

мощь, адаптированные образовательные программы (специализированные 



адаптационные дисциплины (модули); специальные учебники, учебные по-

собия и дидактические материалы; размещение в доступных для обучающих-

ся с ограниченными возможностями здоровья в адаптированной форме (с 

учетом их особых потребностей) справочной информации о расписании 

учебных занятий. 

 

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: 

Спортивный зал 

 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6. 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-

боты обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Мини-

мально необходимый для реализации ООП перечень материально- техниче-

ского обеспечения, включает в себя: 

    6.1.. Оснащение лабораторий  

           

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 аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

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 процессор ку-

хонный; 

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  

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 
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6.1.2. Требования к оснащению баз практик 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

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: 
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Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

спиральный) 

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 

 

5.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государ-

ственных услуг по реализации образовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реа-

лизации образовательной программы осуществляется в соответствии с Мето-

дикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг 

по реализации образовательных программ среднего профессионального об-

разования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профес-
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сий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. 

№ АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере об-

разования по реализации образовательной программы включают в себя за-

траты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обуче-

ния с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических 

работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и 

другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации 

от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной со-

циальной политики». 

Составляющие нормативных затрат Размеры составляющих 

нормативных затрат на 

одного обучающегося, 

(тыс. руб.) 

Затраты, непосредственно связанные с реализацией образова-

тельной программы, в том числе: 

1. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате 

труда преподавателей и мастеров производственного обучения 

2. Затраты на приобретение материальных запасов, потребляе-

мых в процессе реализации программы СПО 

3. Затраты на приобретение учебной литературы, периодических 

изданий, издательских и полиграфических услуг, электронных 

изданий, непосредственно связанных с реализацией образова-

тельной программы 

4. Затраты на приобретение транспортных услуг 

5. Затраты на организацию учебной и производственной практи-

ки 

6. Затраты на повышение квалификации преподавателей и ма-

стеров производственного обучения 

 

 

319,2 

 

303,5 

 

2,0 

 

2,0 

 

0,2 

9,5 

 

2,0 

Затраты на общехозяйственные нужды 

1. Затраты на коммунальные услуги 

2. Затраты на содержание объектов недвижимого и особо ценно-

го движимого имущества, эксплуатируемого в процессе оказа-

ния государственной услуги 

3. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате 

труда работников образовательной организации, которые не 

принимают непосредственного участия в оказании государ-

ственной услуги (административно-хозяйственного, учебно-

вспомогательного персонала и иных работников, осуществляю-

щих вспомогательные функции) 

4. Затраты на организацию культурно-массовой, физкультурной, 

спортивной и оздоровительной работы с обучающимися 

 

160,8 

12,3 

 

 

19,5 

 

 

128,0 

 

 

 

1,0 

Итого 480,0 

При реализации образовательной программы в очной форме нормативные за-

траты на реализацию образовательной программы составляют 160 тыс. руб. 

за один год обучения 
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Расчёт норматива затрат по реализации основной профессиональной образо-

вательной программы СПО может отличаться в зависимости от требований 

нормативных актов субъектов РФ, а также применения сетевых форм, обра-

зовательных технологий, специальных условий получения образования обу-

чающимися с ограниченными возможностями здоровья и других особенно-

стей организации и осуществления образовательной деятельности. 
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