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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

«ОП.03 Техническое оснащение организаций питания»   

  

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы  

Учебная дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение организаций питания» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.   

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-08, 09, 10.  

  

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:  

Код ОК,   
ПК   

Уметь  Знать  Владеть 

навыками   

ОК 01  распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте;  
 анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части;  

определять этапы решения задачи;  

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения  
задачи и/или проблемы; составить план 

действия;  определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными 

методами работы в профессиональной и 

смежных сферах;  реализовать 

составленный план;  оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника)  

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить;  
основные источники информации 

и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных  
областях;  
 методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах;  
 структуру плана для решения 

задач;  порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности  

-  

ОК 02  определять задачи для поиска 

информации; определять необходимые 

источники информации;  
планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую  
информацию;  
выделять наиболее значимое в перечне  
информации;  
оценивать практическую значимость  
результатов поиска;  

оформлять результаты поиска  

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

приемы структурирования 

информации;  
формат оформления результатов 

поиска информации  

-  

ОК 03  определять актуальность 

нормативноправовой документации в 

профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования  

содержание актуальной 

нормативноправовой 

документации; современная 

научная и профессиональная 

терминология; возможные 

траектории профессионального 

развития и самообразования  

-  
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ОК 04  организовывать работу коллектива и 

команды;  
 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе  

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности;  

-  

 

 профессиональной деятельности  основы проектной деятельности   

ОК 05  грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе  

особенности социального и 

культурного контекста;  правила 

оформления документов и 

построения устных сообщений.  

-  

ОК 06  понимать и описывать значимость своей 

профессии;  
применять стандарты 

антикоррупционного поведения  

сущность 

гражданскопатриотической 

позиции, общечеловеческих 

ценностей;  значимость 

профессиональной деятельности по 

профессии;  стандарты 

антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения  

-  

ОК 07  соблюдать нормы экологической 

безопасности; соблюдать нормы 

экологической безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной  
деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

пути обеспечения 

ресурсосбережения  

-  

ОК 09  определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии   

современные средства и 

устройства информатизации;  

порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности  

-  

ОК 10  понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 
профессиональные темы;  
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы;  
строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы  

правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); 
лексический минимум, 

относящийся к описанию 
предметов, средств и процессов 
профессиональной  
деятельности;  
особенности произношения; 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности  

-  
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ПК 1.1.  выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов для 
приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами; составлять заявку и 
обеспечивать получение продуктов для 
производства полуфабрикатов по 
количеству и качеству  
в соответствии с заказом; оценивать 

качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять 

задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования, 

посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ и 

требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; обеспечивать 

соблюдение правил техники  

процессы подготовки рабочих 
мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 
полуфабрикатов; системы охраны 

труда, пожарной безопасности и 

техники безопасности при 

выполнении работ;  
санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в 
том числе система анализа, оценки 

и управления опасными факторами  
(система ХАССП); методы 

контроля качества сырья, 

продуктов для приготовления 

полуфабрикатов; способы и 

формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

безопасных условий труда, 

качества и безопасности для 

приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации  

выполнения 
подготовки 
рабочих мест к 
безопасной 

работе и 
эксплуатации 
технологическо
го 
оборудования, 

производственн
ого  
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель

ных приборов, 

сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями 

и 

регламентами; 

обеспечения 

наличия 

качественных 

сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

полуфабрикато

в в 

соответствии с 

заказом, 

планом работы; 

осуществления 

контроля  
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 безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; обеспечивать 
своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте 

повара;  
обеспечивать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения  

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды для 

приготовления полуфабрикатов и 

правила ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 
кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и 

гигиены;  
виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; виды, 

назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; виды кухонных 

ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их 

назначение  

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности; 

упаковки и хранения 

полуфабрикатов  

ПК 1.2.  выполнять и контролировать 

соответствие технологическим 
требованиям подготовку 
экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи;  
распознавать 

недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное 

использование сырья, продуктов 

и материалов с учетом 
нормативов; определять степень 

зрелости, кондицию, сортность 
сырья, в т.ч. регионального, 

выбирать соответствующие 

методы обработки, определять 
кулинарное назначение;  
контролировать, осуществлять 

размораживание замороженного 

сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, 

грибов различными способами с 

учетом требований по 

безопасности и кулинарного 

назначения; применять 

регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию; контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинирование, применение 

различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких 

видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, 

технологических свойств, 

процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для обработки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; методы обработки 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; способы 

сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, 

хранении; способы удаления 

излишней горечи из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; санитарно-

гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения 

неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; формы, 

техника нарезки, формования, 

экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи  

выполнения обработки, 

подготовки экзотических 

и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями и 

регламентами 

безопасности; 

осуществления контроля 

качества и безопасности, 

упаковки, хранения 

обработанного сырья с 

учетом требований 

безопасности; 

обеспечения 

ресурсосбережения  
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кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности 

(ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов  

ПК 1.3.  выполнять и контролировать  процессы подготовки рабочих мест,  выполнения  

 



9  

  

 приготовление и подготовку к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента оценивать 
качество и соответствие технологическим 

требованиям приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента с учетом 

требований к качеству и безопасности 

пищевых продуктов и согласно заказу; 
соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов, 

применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение 
техники работы с ножом при нарезке, 

измельчении вручную полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента; выбирать в зависимости от 

кондиции, вида сырья, требований заказа, 

применять техники шпигования, 
фарширования, формования, панирования, 

различными способами полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного  
ассортимента;  
осуществлять выбор, подготовку пряностей 
и приправ, их хранение в измельченном 

виде;  
проверять качество готовых  
полуфабрикатов перед комплектованием, 
упаковкой на вынос; осуществлять 

выбор материалов, посуды, контейнеров 

для упаковки, эстетично упаковывать на 
вынос;  
выполнять соблюдение условий, сроков 

хранения, товарного соседства 

скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; соблюдать выход 

готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

применять различные техники 

порционирования (комплектования) 

полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения)  

оборудования, сырья, материалов 
для приготовления полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента;  
ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного  
ассортимента; современные методы, 

техники приготовления 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента из различных видов 

сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды; способы 

сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов 

при приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос и маркирования 

полуфабрикатов; правила 

складирования упакованных 

полуфабрикатов; требования к 

условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов  

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выполнения подготовки 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выполнения подготовки 

к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента  

ПК 1.4.  выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания;  
выбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 

веществ для разработки рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, требований 

по безопасности продукции; соблюдать 

баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру 

п/ф с учетом способа последующей 

термической обработки; комбинировать 

процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов 
с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и  
форм обслуживания; наиболее 

актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 
методы, техники приготовления 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  
новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с  

выполнения разработки, 

адаптации рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведения расчетов с 

потребителем, 

оформлении и 

презентации результатов 

проработки.  
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разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей  

 

 заказа, кондиции сырья, требований к 
безопасности готовой продукции; 
проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры полуфабрикатов с 
учетом особенностей заказа, сезонности, 
кондиции, размера, формы сырья; 

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

сырья и приготовлении полуфабрикатов; 
оформлять акт проработки новой или 
адаптированной рецептуры; представлять 
результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию)  
руководству;  
проводить мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры и 

презентации  

использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования 
и прочее);  
современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения;  
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с  
дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; правила 

организации проработки рецептур;  
правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, 
выхода полуфабрикатов; правила 
оформления актов проработки, 
составления технологической 

документации по  
ее результатам;  
правила расчета себестоимости 

полуфабрикатов  
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ПК 2.1.  выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами; оценивать 
качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов;  контролировать 
ротацию  
неиспользованных продуктов в процессе 
производства; составлять заявку и 

обеспечивать получение продуктов для 

производства горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребности и 
имеющихся условий хранения; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их 
квалификацией;  
объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом 
работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил 
техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 
месте;  
контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной  

процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; требования 

охраны труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при выполнении 

работ для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства продукции, 

в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; виды, 

назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; требования 

к личной гигиене  

выполнения подготовки 
рабочих мест к 
безопасной работе и 
эксплуатации 

технологического 
оборудования, 
производственного  
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента  

 

 

безопасности в процессе работы; 
демонстрировать приемы рационального 
размещения оборудования на рабочем 

месте;  
контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и 
гигиены;  
виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; виды, 

назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 

сырья и продуктов;  
виды кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение  
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ПК 2.2.  выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; оценивать 
качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов;  контролировать 

ротацию  
неиспользованных продуктов в процессе 

производства; составлять заявку и 
обеспечивать получение продуктов для 

производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; 

распределять задания между 
подчиненными в соответствии с их 

квалификацией;  
объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 
размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 
сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 
соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 
пожарной безопасности в процессе 

работы; демонстрировать приемы 

рационального размещения оборудования 
на рабочем месте;  
контролировать, осуществлять упаковку,  

процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; требования 

охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства продукции, 

в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; виды, 

назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения 

технологических операций для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; требования 

к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены;  

выполнения подготовки 
рабочих мест к 

безопасной работе и 
эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
производственного  
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента  

 

 маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств; правила 

утилизации отходов; виды, 

назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; виды кухонных 

ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их 

назначение  

 



13  

  
ПК 2.3.  выполнять и контролировать процессы 

приготовления, творческого оформления и 
подготовки к презентации и реализации 
соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  
сочетать основные продукты с 
дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 
входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 
использовать региональное сырье, 

продукты для соусов сложного 
ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить соусы сложного 
ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции;  
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 

обработке;  
обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество  

процессы приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к реализации соусов 
сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 
нормы выхода соусов сложного 

приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 
варианты сочетания основных 

продуктов с другими 

ингредиентами для создания 
гармоничных соусов; варианты 

подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 
использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
заготовок для соусов, готовых 

соусов с учетом требований к 
безопасности; температурный 

режим, последовательность 

выполнения технологических 
операций; современные, 

инновационные методы 

приготовления соусов сложного 
ассортимента;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления  

приготовления, 

выполнения 

непродолжительного 

хранения горячих соусов 

сложного ассортимента  
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 органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для соусов, 
готовые соусы для организации хранения; 
организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, оформление 

сложных соусов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов 
обслуживания;  
контролировать температуру подачи 

соусов; организовывать хранение 

сложных соусов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость соусов;  
вести учет реализованных соусов с 
прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на 
раздаче;  
консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд  

соусов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 

высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства; техники 

порционирования, варианты 

оформления сложных соусов для 

подачи; виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи 

соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов 

сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, 

замороженных соусов; требования к 

безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; правила и 

техники общения, ориентированные 

на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке  

 

ПК 2.4.  выполнять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 
создания гармоничных горячих блюд и 
гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного  
ассортимента;  
контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав горячих блюд и 

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

заказом;  
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами  

процессы приготовления, 

творческого оформления и 
подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 
категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 
требования к качеству горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 
сложного приготовления;  
нормы, правила взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; варианты 
сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий, 
варианты подбора пряностей и 

приправ;  
виды, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок с учетом требований к  

выполнять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  
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закладки, особенностями заказа, 

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

макаронных изделий сложного  
ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать 
приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, 
макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 

обработке;  
обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 
определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, 
готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 
изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 
обслуживания;  
контролировать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий;  
организовывать хранение сложных 
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий с учетом 
требований к безопасности готовой 

продукции;  
организовывать, контролировать процесс  

безопасности; виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента; правила упаковки на 

вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; правила и техники 

общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке  
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 упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей,  
круп, бобовых, макаронных 

изделий; вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд  
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ПК 2.5.  выполнять и контролировать  

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания; контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в 
состав горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного  
ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, 
продукты для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;   
контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом 

обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении 

пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячие 

блюда из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных  

процессы приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к презентации и 
реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 
характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов;  
пищевая, энергетическая ценность 
сырья, продуктов, горячих блюд из  
яиц, творога, сыра, муки; варианты 

сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для 

создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и 

приправ;  
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; температурный 

режим,  

выполнения 
приготовления, 
творческого оформления  
и подготовки к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  
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 веществ, массы продукта при термической 

обработке;  
обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество 
органолептическим способом горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать 
температуру подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; организовывать 

хранение сложных горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  
организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; вести учет реализованных 

горячих блюд из  
яиц, творога, сыра, муки с 

прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей;  
владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд  

последовательность выполнения 
технологических операций; 
современные, инновационные 
методы приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента; способы и 
формы инструктирования персонала 
в области приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; способы 
оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 

высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства; техники 

порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос;  
методы сервировки и способы 
подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  
температура подачи горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 
ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

горячих блюд из яиц,  
творога, сыра, муки; требования к 

безопасности хранения горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; правила 

упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; правила и 

техники общения, ориентированные 

на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке  

 

ПК 2.6.  выполнять и контролировать  
приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

процессы приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с   учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного приготовления, в том 

выполнения 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  
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сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для  
числе авторских, брендовых, 

региональных;  
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 создания гармоничных горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; контролировать, 
осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих 

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

рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью;  
использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

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

подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  
минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при термической 
обработке;  
обеспечивать безопасность готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья;  
определять степень готовности, доводить 

до вкуса, оценивать качество 
органолептическим способом горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

правила выбора, требования к 
качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья;  
варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 
для создания гармоничных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья;  
варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их использования; виды, 
правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 
современные, инновационные 

методы приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента; 

способы и формы 
инструктирования персонала в 

области приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;  
способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 

высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 
пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства;  
техника порционирования, варианты 
оформления сложных горячих блюд 

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

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос;  
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 контролировать температуру подачи 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; организовывать хранение сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на 

вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного 

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

сырья;  
вести учет реализованных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд  

методы сервировки и способы 
подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; температура подачи 
горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 
ассортимента; правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; требования к 

безопасности хранения горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента;  
правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; правила и техники 

общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке  
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ПК 2.7.  выполнять и контролировать  

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 
производстве; осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов;  
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 

создания гармоничных горячих блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение 
продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  
использовать региональное сырье, 

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

сложного ассортимента;  
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход  

процессы приготовления, 
творческого оформления и 

подготовке к презентации и 
реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, 
рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 
нормы выхода горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к 

ним;  
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и 

продуктов;  
пищевая, энергетическая ценность 
сырья, продуктов, готовых горячих 
блюд из мяса, домашней птицы,  
дичи, кролика;  
варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 
для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы,  
дичи, кролика;  
варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 

варианты их  

выполнения 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  
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 порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 
продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными 

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

организовывать приготовление, готовить 

горячие блюда из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; минимизировать 
потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика;  
определять степень готовности, доводить 
до вкуса, оценивать качество 

органолептическим способом горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для организации 

хранения;  
организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 
сложных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;  
контролировать температуру подачи 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

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

птицы, дичи, кролика с учетом требований 
к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать 
стоимость горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; вести 

учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашней  
птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд  

использования; виды, правила 
безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
заготовок для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 
температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 
современные, инновационные 

методы приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного 

ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в 
области приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного 

ассортимента;  
способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 
высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 
пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства; техника 
порционирования, варианты 

оформления сложных горячих блюд 

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

назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос;  
методы сервировки и способы 
подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 
правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента; правила упаковки на 
вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, домашней 

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

ориентированная на потребителя; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке  
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ПК 2.8.  выполнять и контролировать разработку, 
адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания; подбирать тип и 

количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции;  
соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру 
горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 
способа последующей термической 

обработки;  
комбинировать разные методы 

приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности готовой 

продукции;  
проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 
направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 
методов обслуживания; рассчитывать 
количество сырья, продуктов, массу 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок по действующим 

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

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

презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры  

процессы разработки, адаптации 
рецептур горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 

региональных с учетом  
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания; наиболее 

актуальные в регионе 
традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления 
горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок;  
новые высокотехнологичные 
продукты и инновационные способы 
приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 
использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования 

и прочее);  
современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его 

применения;  
принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с  
дополнительными ингредиентами, 
пряностями и приправами; 

правила организации проработки 
рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и 

продуктов, выхода горячих блюд, 

кулинарных  
изделий, закусок; правила 
оформления актов проработки, 
составления технологической 

документации по  
ее результатам; правила расчета 

себестоимости горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  

выполнения разработки, 

адаптации рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; ведения 

расчетов с потребителем  
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ПК 3.1.  выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями 
и регламентами; контролировать 
хранение, расход полуфабрикатов, 
пищевых продуктов и материалов с 
учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию  
неиспользованных продуктов в процессе 

производства;  
составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для производства 

холодных блюд, кулинарных изделий,  

процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; требования охраны 

труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства продукции, 

в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества  

выполнения подготовки 
рабочих мест к 
безопасной работе и 
эксплуатации 

технологического 
оборудования, 
производственного  
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания наличия  

 

 закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения; оценивать 
качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; распределять 

задания между подчиненными в 
соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 
приемы безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 
производственного инвентаря и 

технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 
видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 
контролировать соблюдение правил 

техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 
месте; контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за 
несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы 

рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара;  
контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы 
инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 
безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; виды, 
назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций; 
требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 
кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии 

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

чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила 
утилизации непищевых  
отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; виды 

кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение  

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок  
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ПК 3.2.  выполнять и контролировать 

приготовление, непродолжительное 
хранение холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать 

основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  

процессы приготовления, 
непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, 
рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных соусов, 
заправок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 
региональных;  
правила выбора, требования к 

качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов;  
варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами  

выполнения 

приготовления, 

непродолжительного 

хранения холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  
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 использовать региональное сырье, 
продукты для холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой 
продукции; минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке;  
обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить 
до вкуса, оценивать качество 
органолептическим способом холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 
организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 
сложных холодных соусов, заправок; 
сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 
обслуживания;  
контролировать температуру подачи 
холодных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных 
холодных соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость холодных 

соусов, заправок; вести учет 
реализованных холодных соусов, заправок 

с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей;  
владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд  

для создания гармоничных 
холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и 
приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, 
алкогольных напитков и варианты 

их использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  
температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 
современные, инновационные 

методы приготовления холодных 

соусов, заправок сложного 
ассортимента; способы и формы 

инструктирования персонала в 

области приготовления холодных 
соусов, заправок сложного 

ассортимента;  
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 
использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 

пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства; техники 
порционирования, варианты 

оформления сложных холодных 
соусов, заправок для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 
на вынос; методы сервировки и 

способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 
температура подачи холодных 

соусов, заправок сложного 
ассортимента; требования к 

безопасности хранения холодных 

соусов, заправок сложного 
ассортимента;  
правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; правила 

и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  

 

ПК 3.3.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

процессы приготовления, 

творческого оформление и 

выполнения 

приготовления, 
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подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей  
подготовки к презентации и 

реализации салатов сложного  
творческого оформления 

и подготовки к  
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 различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 
расход запасов, продуктов на 

производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных 

салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав салатов сложного 
ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 

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

сложного ассортимента; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 
способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к 
качеству и безопасности готовой 

продукции; минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта 
при термической обработке;  
обеспечивать безопасность готовых 
салатов;  
определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом салатов 
сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование,  

ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 
нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных 
продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных салатов; 
варианты подбора пряностей и 

приправ;  
ассортимент вкусовых добавок, 
полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; виды, правила 
безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила хранения заготовок для 

салатов с учетом требований к 
безопасности; температурный 

режим, последовательность 

выполнения технологических 
операций; современные, 

инновационные методы 
приготовления салатов сложного 

ассортимента;  
способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления 
салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 
использования 
высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 

пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства;  
техника порционирования, 

варианты оформления сложных 

салатов для подачи; виды, 

назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска 

на вынос;  
методы сервировки и способы 

подачи салатов сложного 

ассортимента;  

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  



30  

  

 

 оформление сложных салатов; сервировать 
для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания;  
контролировать температуру подачи 

салатов;  
организовывать хранение сложных салатов 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции;  
организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; вести 
учет реализованных салатов с 

прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на 

раздаче;  
консультировать потребителей; владеть 

профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд.  

температура подачи салатов 

сложного ассортимента;  
требования к безопасности хранения 

салатов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных салатов; 

правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  
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ПК 3.4.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания 
гармоничных канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  
использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи,  

процессы приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к презентации и 
реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и  
форм обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные 

нормы выхода канапе, холодных 
закусок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 
ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья 
и продуктов; пищевая, 

энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых канапе, 

холодных закусок; варианты 

сочетания основных продуктов с 
другими ингредиентами для 

создания гармоничных канапе, 

холодных закусок;  
варианты подбора пряностей и 

приправ;  
ассортимент вкусовых добавок, 

полуфабрикатов промышленного 

производства и варианты их 

использования; виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря; 

правила охлаждения и  

приготовления, 
творческого оформления  
и подготовки к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

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

канапе, холодные закуски сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при термической 
обработке; обеспечивать безопасность 

готовых канапе, холодных закусок; 
определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество 

органолептическим способом канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 
недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные полуфабрикаты 
для супов, готовые супы для организации 

хранения; организовывать, 
контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

канапе, холодных закусок; сервировать 
для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм 

и способов обслуживания; контролировать 
температуру подачи канапе, холодных 

закусок; организовывать хранение 
сложных канапе, холодных закусок с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; организовывать, 
контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость канапе, 

холодных закусок; вести учет 
реализованных канапе, холодных закусок 

с прилавка/раздачи; поддерживать 
визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей;  
владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд  

замораживания, размораживания 
заготовок для канапе, холодных 

закусок, готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к 

безопасности; температурный 

режим, последовательность 
выполнения технологических 

операций; современные, 

инновационные методы 
приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 
способы и формы 

инструктирования персонала в 

области приготовления канапе, 
холодных закусок сложного 

ассортимента; способы 

оптимизации процессов 
приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 

пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства;  
техника порционирования, 

варианты оформления сложных 
канапе, холодных закусок для 

подачи; виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи 

канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента; температура подачи 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  
правила разогревания охлажденных, 
замороженных канапе, холодных 

закусок; требования к безопасности 
хранения канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента;  
правила упаковки на вынос, 

маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; правила 

и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  

 

ПК 3.5.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 
подготовку к реализации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими  

процессы приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

выполнения 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 
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водного сырья сложного 

приготовления, в том числе  
видов и форм 

обслуживания  
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 требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать 
основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 
входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью, 

кондицией сырья; использовать 
региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 
ассортимента; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать 
приготовление, готовить холодные блюда 

из рыбы, нерыбного водного сырья 

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

способа подачи, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции;  
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта при 

термической обработке; обеспечивать 

безопасность готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного  
водного сырья;  
определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество 
органолептическим способом холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента;  
предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовые холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для организации 

хранения;  

авторских, брендовых, 

региональных;  
правила выбора, требования к 
качеству, принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 
взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; варианты сочетания 

основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного  
водного сырья;  
варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 
варианты их использования; виды, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из 

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

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 
температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 
современные, инновационные 

методы приготовления холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

способы и формы 
инструктирования персонала в 

области приготовления холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 
оборудования, новых видов 

пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства; техника 

порционирования, варианты 

оформления сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; виды, назначение 

посуды для  
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 организовывать, контролировать, 
выполнять порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 
организовывать хранение сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 
упаковки на вынос холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

рассчитывать стоимость холодных блюд 
из рыбы, нерыбного водного сырья; вести 

учет реализованных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с 
прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на 
раздаче; консультировать потребителей;  
владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд  

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос;  
методы сервировки и способы 
подачи холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; температура подачи 
холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента; требования к 
безопасности хранения холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента;  
правила упаковки на вынос, 
маркирования упакованных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного  
водного сырья; правила и техники 

общения, ориентированные на 

потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на иностранном языке  
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ПК 3.6.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

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

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания; контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 
взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом;  
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать 

региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней дичи, кролика 

сложного ассортимента;  

процессы приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к презентации и 
реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания ассортимент, 
рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в 
том числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 
сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к 

ним;  
характеристика региональных видов 
сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 
продуктов;  
пищевая, энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых холодных 

блюд из мяса, домашней птицы,  
дичи, кролика; варианты сочетания 

основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; варианты подбора 

пряностей и  

выполнения 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  
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 контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 

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

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, 

с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта при кулинарной 

обработке;  
обеспечивать безопасность готовых 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика;  
определять степень готовности, доводить 
до вкуса оценивать качество 
органолептическим способом холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных 
блюд, готовые блюда для организации 

хранения;  
организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, оформление 

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

сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания;  контролировать 
температуру подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика;  
организовывать хранение сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос: рассчитывать 

стоимость холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; вести 

учет реализованных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать  

приправ; ассортимент вкусовых 
добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и 
варианты их использования; виды, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, размораживания 
заготовок для холодных блюд из 

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

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 
безопасности; температурный 

режим, последовательность 

выполнения технологических 
операций; современные, 

инновационные методы 

приготовления холодных блюд из 
мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  
способы и формы 

инструктирования персонала в 
области приготовления холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного 

ассортимента; способы 
оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 
высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 
пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства; техника 

порционирования, варианты 
оформления сложных холодных 

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

назначение посуды для подачи, 

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

подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, замороженных 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента; правила упаковки на 

вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней  
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 потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд  

птицы, дичи, кролика; правила и 

техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  

 

ПК 3.7.  выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания; определять ароматических, 

красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции;  
соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической 

обработки;  
комбинировать разные методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 

адаптированной рецептуры и 

анализировать результаты определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; рассчитывать количество 

сырья по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт проработки 

новой или адаптированной рецептуры и 

представлять результат проработки 

руководству; проводить мастер-класс и 

презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры  

знать процессы разработки, 

адаптации рецептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом  
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания;  
новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 
приготовления, хранения 
(непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 
инновационные способы дозревания 
овощей и фруктов, консервирования 
и прочее);  
современное высокотехнологиченое 

оборудование и способы его 

применения;  
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с 
дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; правила 
организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета 

количества сырья и продуктов, 
выхода холодных блюд, 

кулинарных  
изделий, закусок; правила 

оформления актов проработки, 
составления технологической 

документации по  
ее результатам; правила 

расчета себестоимости 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

выполнять разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; ведения 

расчетов с 

потребителями  
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ПК 4.1.  выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков 

в соответствии с инструкциями и 
регламентами;  
обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и 

материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

контролировать ротацию  
неиспользованных продуктов в процессе 

производства;  
составлять заявку и обеспечивать  

процессы приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности, техники безопасности 

при выполнении работ; санитарно-

гигиенические требования к 

процессам производства продукции, 

в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы 

ХАССП); методы контроля качества  

выполнять подготовку 
рабочих мест к 
безопасной работе и 
эксплуатации 

технологического 
оборудования, 
производственного  
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и  

 

 получение продуктов для производства 

холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков с учетом потребности и  
имеющихся условий хранения; оценивать 

качество и безопасность сырья, 
продуктов, материалов; распределять 

задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 
объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, 
контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и 
технологического оборудования посуды, 

сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, 
регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил 
техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда на рабочем 

месте; контролировать своевременность 
текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 
разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно-гигиенических 
требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 

работы; демонстрировать приемы 
рационального размещения оборудования 

на рабочем месте повара;  
контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных полуфабрикатов, 

пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков 

хранения  

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы 
инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 
безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; виды, 

назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 
последовательность выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 
кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии 

и гигиены;  
виды, назначение, правила 

применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств; правила 
утилизации непищевых  
отходов; виды, назначение 

упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; виды 

кухонных ножей, других видов 

инструментов, инвентаря, правила 

подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение  

регламентами; 

обеспечивать наличие 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять контроль 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и 

хранения холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков  
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ПК 4.2.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 
десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; сочетать 
основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 
холодных десертов; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных 
десертов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  
осуществлять взаимозаменяемость  

процессы приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к презентации и 
реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные 

нормы выхода холодных десертов 
сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных;  
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,  

выполнения 

приготовления, 

творческогое 

оформления и 

подготовки к реализации 

холодных десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  
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 продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное 
сырье, продукты для приготовления 

холодной десертов; контролировать, 

осуществлять выбор, комбинировать, 
применять различные методы 

приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, 
адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов фруктов, 

ягод, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом  
обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить холодные 
десерты сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи 
блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции;  
минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта в процессе 
приготовления;  
обеспечивать безопасность готовой 

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

оценивать качество органолептическим 
способом; предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать 
недоброкачественные десерты;  
охлаждать и замораживать, размораживать 
отдельные полуфабрикаты для холодных 
десертов сложного ассортимента; 

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

различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; контролировать 
температуру подачи холодных десертов; 
организовывать хранение сложных 

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

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов;  
организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на 

вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на 

раздачу и т.д.);  
рассчитывать стоимость холодных 
десертов;  
вести учет реализованных холодных  

энергетическая ценность сырья, 
продуктов, готовых холодных 

десертов сложного ассортимента; 
варианты сочетания основных 

продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных 
десертов; варианты подбора 

пряностей и приправ; ассортимент 

вкусовых добавок, соусов, 
отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства и 
варианты их использования; 

правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для 
ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, правила композиции, 

коррекции цвета; виды, правила 
безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  
температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные 

методы приготовления холодных 
десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 
холодных десертов сложного 

ассортимента; способы 
оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 
высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, отделочных 
полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; 
техника порционирования, 

варианты оформления холодных 

десертов сложного ассортимента 
для подачи; виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос;  
методы сервировки и способы 
подачи холодных десертов сложного 
ассортимента;  
температура подачи холодных 
десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 
холодных десертов сложного 

ассортимента;  
правила маркирования упакованных 

холодных десертов сложного 

ассортимента;  
правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на  
иностранном языке; правила и 

техники общения, 

ориентированные на потребителя;  
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 десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе  

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  
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ПК 4.3.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов 
сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания 
гармоничных горячих десертов; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение продуктов, 
входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления холодной 
кулинарной продукции  
контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные 
методы приготовления в соответствии с 
заказом, способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 
использованием сезонных видов сырья, 
продуктов, заменой сырья и продуктов на 

основе принципов взаимозаменяемости, 
региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом 
обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячие десерты 
сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, с учетом особенностей заказа, 
способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой 

продукции;  
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления;  
обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  
определять степень готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты;  

процессы приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к презентации и 
реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 
требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих десертов 
сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов к 
ним;  
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов;  
нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 
продуктов пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих десертов сложного 

ассортимента; варианты сочетания 

основных продуктов с другими 
ингредиентами для создания 

гармоничных десертов; варианты 

подбора пряностей и приправ;  
ассортимент вкусовых добавок, 

соусов промышленного 
производства и варианты их 

использования;  
правила выбора вина и других 
алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких 

соусов к ним, напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; виды, 

правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и 

производственного инвентаря;  
температурный режим, 

последовательность выполнения 

технологических операций; 

современные, инновационные 

методы приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 

персонала в области приготовления 

горячих десертов сложного 

ассортимента;  

приготовления, 
творческого оформления  
и подготовки к 

презентации и 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания.  
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 оценивать качество органолептическим 
способом; предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и исправлять 
исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; охлаждать 

и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента организовывать, 

контролировать, выполнять 
порционирование, оформление сложных 

горячих десертов; сервировать для подачи 
с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать 
температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к 

безопасности готовой продукции;  
охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов;  
организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на 
вынос, для транспортирования, 
непродолжительного хранения, отпуска на 
раздачу и т.д.);  
рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих 

десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе.  

способы оптимизации процессов 
приготовления с помощью 
использования 
высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 
пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного  
производства;  
техника порционирования, 

варианты оформления горячих 
десертов сложного ассортимента 

для подачи; виды, назначение 

посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы 

подачи горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента; 

температура подачи горячих 
десертов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного 
ассортимента;  
правила маркирования упакованных 

горячих десертов сложного 

ассортимента;  
правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  

 

ПК 4.4.  выполнять и контролировать 
приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 

обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 

производстве;  
контролировать, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами для 
создания гармоничных холодных  
напитков; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных 
напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом;  
осуществлять взаимозаменяемость  

процессы приготовления, 

творческого оформления и 
подготовки к презентации и 

реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; ассортимент, 
рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 
нормы выхода холодных напитков 

сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 
региональных; правила выбора, 

требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов к 

ним;  
характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов  
пищевая, энергетическая ценность  

выполнения 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  
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 продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; использовать региональное 
сырье, продукты для приготовления 

холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, 
комбинировать, применять различные 

методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями 
заказа, использованием сезонных видов 

сырья, продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе принципов 
взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, 

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

холодные напитки сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом 
особенностей заказа, способа подачи 

блюд, требований к качеству и 
безопасности готовой продукции;  
минимизировать потери питательных 
веществ, массы продукта в процессе 
приготовления;  
обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  
определять степень готовности, доводить 

до вкуса холодные напитки; оценивать 
качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые 
дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; охлаждать 

и замораживать, размораживать отдельные 
полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента организовывать, 
контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных 

холодных напитков; сервировать для 
подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания;  
контролировать температуру подачи 
холодных напитков; организовывать 

хранение сложных холодных напитков с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции;  
охлаждать и замораживать готовую 
кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; организовывать, 
контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для 

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

напитков;  

сырья, продуктов, готовых 
холодных напитков сложного 

ассортимента; варианты сочетания 
основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания 

гармоничных десертов, напитков; 
варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, сиропов, соков 
промышленного производства и 

варианты их использования;  
правила выбора вина и других 

алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; виды, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря;  
температурный режим, 
последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные 
методы приготовления холодных 
напитков сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления 

холодных напитков сложного  
ассортимента; способы 
оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 
высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного 

производства; техника 
порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос;  
методы сервировки и способы 
подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 
температура подачи холодных 
напитков сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного  
ассортимента; правила 
маркирования упакованных 

холодных напитков сложного  
ассортимента;  
правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  
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 вести учет реализованных холодных 

напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе  
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ПК 4.5.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков 
сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
контролировать наличие, хранение и 

расход запасов, продуктов на 
производстве; контролировать, 

осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; сочетать основные 

продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных 
горячих напитков; контролировать, 

осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих 
напитков сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; использовать региональное 

сырье, продукты для приготовления 

горячих напитков; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы 
приготовления в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; изменять, 

адаптировать рецептуру, выход порции в 
соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и продуктов на 
основе принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; организовывать 

приготовление, готовить горячих напитков 
сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи блюд, требований к 
качеству и безопасности готовой 

продукции;  
минимизировать потери питательных 

веществ, массы продукта в процессе 

приготовления;  
обеспечивать безопасность готовой 

продукции;  
определять степень готовности, доводить  

процессы и требования к подготовке 
рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов ассортимент, 
рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные 

нормы выхода горячих напитков 
сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; правила выбора, 
требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов к 

ним; характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; нормы, 
правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов  
пищевая, энергетическая ценность 
сырья, продуктов, готовых горячих 

напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных 
продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных 

напитков;  
варианты подбора пряностей и 

приправ; ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 
промышленного производства и 

варианты их использования;  
правила выбора вина и других 
алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила 
композиции, коррекции цвета; виды, 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и 
производственного инвентаря;  
температурный режим, 

последовательность выполнения 
технологических операций; 

современные, инновационные 
методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования 
персонала в области приготовления 

горячих напитков сложного 

ассортимента;  
способы оптимизации процессов 

приготовления с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов  

выполнения 
приготовления, 

творческого оформления  
и подготовки к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания  
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 до вкуса горячие напитки;  
оценивать качество органолептическим 

способом;  
предупреждать в процессе приготовления, 
выявлять и исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; охлаждать 
и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента организовывать, 
контролировать, выполнять  
порционирование, оформление сложных  
горячих напитков;   
сервировать для подачи с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать 
температуру подачи горячих 

напитков; организовывать хранение 

сложных горячих напитков с учетом  
требований к безопасности готовой 

продукции;  
охлаждать и замораживать готовую 

кулинарную продукцию с учетом 

требований к безопасности пищевых 
продуктов; организовывать, 

контролировать процесс подготовки к 
реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу и т.д.);  
рассчитывать стоимость горячих 

напитков; вести учет реализованных 

горячих напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать 

потребителей; владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на иностранном 

языке, оказывать им помощь в выборе  

пищевых продуктов,  
полуфабрикатов промышленного 

производства; техника 
порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

сложного ассортимента для подачи; 
виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейнеров для 
отпуска на вынос; методы 

сервировки и способы подачи 

горячих напитков сложного 
ассортимента; температура подачи 

горячих напитков сложного 

ассортимента; требования к 
безопасности хранения горячих 

напитков сложного ассортимента;  
правила маркирования 

упакованных горячих напитков 

сложного ассортимента; правила и 

техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке  

 

ПК 4.6.  выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию и презентации рецептур 
холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания;  
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих 
веществ для разработки рецептуры с 
учетом особенностей заказа, требований по 
безопасности продукции;  
соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру 

холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа 

последующей термической обработки;  
комбинировать разные методы 

приготовления холодных и горячих  

процессы разработки, адаптации и 

презентации рецептур холодных и 
горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом  
потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; наиболее 

актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 
методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, 
напитков;  
новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого азота, 

выполнения разработки, 

адаптации и презентации 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания;  
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инновационные способы дозревания 

овощей и фруктов, консервирования  

 

 десертов, напитков с учетом особенностей 

заказа, требований к безопасности 
готовой продукции; проводить 

проработку новой или адаптированной 
рецептуры и анализировать результат, 

определять направления корректировки 

рецептуры; изменять рецептуры холодных 
и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 

методов  
обслуживания; рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу готовых 

холодных и горячих десертов, напитков 

по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при 

приготовлении; оформлять акт 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат 

проработки (готовые холодные и горячие 

десерты, напитков, разработанную 

документацию) руководству; проводить 

мастер-класс для представления 

результатов разработки новой рецептуры  

и прочее);  
принципы, варианты сочетаемости 

основных продуктов с  
дополнительными 

ингредиентами, пряностями и 

приправами; правила организации 

проработки рецептур; правила, 

методики расчета количества 

сырья и продуктов, выхода 

холодных и горячих  
десертов, напитков; правила 
оформления актов проработки, 

составления технологической 

документации по  
ее результатам; правила 

расчета себестоимости 

холодных и горячих десертов, 

напитков  
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ПК 5.1.  выполнять и контролировать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами;  
оценивать наличие ресурсов; составлять 
заявку и обеспечивать получение 

продуктов (по количеству и качеству) для 
производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с 

заказом; оценить качество и безопасность 
сырья, продуктов, материалов; 

распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их 
квалификацией; объяснять правила и 

демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного 
инвентаря и технологического 

оборудования; разъяснять ответственность 
за несоблюдение санитарно-гигиенических 

требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе 
работы; демонстрировать приемы 

рационального размещения оборудования 

на рабочем  
месте кондитера, пекаря;  
контролировать выбор и рациональное 

размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; контролировать 

своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты;  

процессы подготовки рабочих мест, 
оборудования, сырья, материалов 
для приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами; требования охраны 
труда, пожарной безопасности, 
техники безопасности при 

выполнении работ; санитарно-
гигиенические требования к 
процессам производства продукции, 
в том числе система анализа, 

оценки и управления опасными 
факторами  
(система ХАССП); методы 
контроля качества сырья, 

продуктов, качества выполнения 

работ подчиненными; важность 
постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой 

продукции;  
способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения 

качества и безопасности 

кондитерской продукции 

собственного производства и 

последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода  

выполнения подготовки 
рабочих мест к 
безопасной работе и 
эксплуатации 

технологического 
оборудования, 
производственного  
инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов 

для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля 

качества и расхода 

сырья, материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и 

хранения 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента  
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 контролировать соблюдение правил 

техники безопасности,  
пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте  

за ними; последовательность 
выполнения технологических 

операций, современные методы, 
техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов; возможные 

последствия нарушения санитарии 
и гигиены; требования к личной 

гигиене персонала при подготовке  
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; виды, назначение, 
правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего  
использования;  
правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; виды, 

назначение правила 

эксплуатации оборудования 

для упаковки;  
способы и правила комплектования, 

упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

 

ПК 5.2.  выполнять и контролировать 

приготовление, хранение отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 
безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента 
использования;  
выбирать, подготавливать ароматические и 
красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил;  
распознавать недоброкачественные 

продукты;  
контролировать, осуществлять выбор, 
проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав отделочных 
полуфабрикатов в соответствии с 
рецептурой;  
осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью;  
использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления отделочных  

процессы приготовления, хранения и 

презентации отделочных  
полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; ассортимент, 

рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы 

приготовления, назначение 

отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и 

правила приготовления отделочных 

полуфабрикатов; виды, назначение и 

правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; ассортимент, 

характеристика, правила 

применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов  

выполнения 

приготовления и 

хранения отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
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 полуфабрикатов;  
контролировать ротацию продуктов; оформлять 
заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных 
полуфабрикатов;  
контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать 

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

по безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов; контролировать, осуществлять выбор, 

применять, комбинировать различные способы 
приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 
полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа; 
контролировать рациональное  
использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  
соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 
изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 
определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах 

приготовления; доводить отделочные 
полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции  
(текстуры);  
соблюдать санитарно-гигиенические требования 

в процессе приготовления отделочных 
полуфабрикатов; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом норм взаимозаменяемости; выбирать в 

соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду;  
проверять качество готовых отделочных 

полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов с учетом требований 

по безопасности, соблюдения режима хранения  
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ПК 5.3.  выполнять и контролировать приготовление, 

творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов  

процессы приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к презентации и 

реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей  

приготовления, 
творческого оформления  
и подготовки к 

презентации и 

использованию 

хлебобулочных изделий  
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 и форм обслуживания; оценивать 
наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать их 
хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические 

и красящие вещества в соответствии с 
рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; распознавать 

недоброкачественные продукты;  
контролировать, проводить взвешивание, 
отмеривать продукты, входящие в состав 
хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба в соответствии с рецептурой; 
осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;  
использовать региональные, сезонные 
продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять выбор, 

комбинировать, применять различные 

методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов;  
контролировать ротацию продуктов; 

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

праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  
контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия 
хранения неиспользованного сырья, 
пищевых продуктов с учетом требований 
по безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил 
утилизации непищевых отходов; 
контролировать, осуществлять выбор, 
применять, комбинировать различные 
способы приготовления хлебобулочных 

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

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

рациональное  
использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  
соблюдать, контролировать температурный 

и временной режим процессов 

приготовления: замеса теста, расстойки, 

выпечки хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  

различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству,  
методы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического 
питания;  
температурный, временной режим 

и правила приготовления 
хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента; виды, назначение и 
правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 
хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  
нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; ассортимент, 
характеристика, правила 

применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, варианты 

оформления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды 

для отпуска с раздачи, прилавка, 
контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного 

ассортимента; методы сервировки и 

подачи хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  
требования к безопасности хранения 

хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  
правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента  

и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 

потребителей, видов и 
форм обслуживания, 
обеспечения режима 
ресурсосбережения и 
безопасности готовой  
продукции  
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 ассортимента;  
изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 
хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба;  
доводить тесто до определенной 

консистенции;  
определять степень готовности 
хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; владеть 

техниками, контролировать применение 
техник, приемов замеса различных видов 

теста, формования хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба вручную и с 
помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых 
изделий; соблюдать санитарно-

гигиенические требования в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и 
праздничного хлеба сложного 

ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в 

соответствии со способом приготовления, 
безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду; 
проверять качество готовых 

хлебобулочных изделий и праздничного 
хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; порционировать (комплектовать), 

сервировать и презентовать 
хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; контролировать выход 
хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании  
(комплектовании); контролировать, 
организовывать хранение хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного 
ассортимента с учетом требований по 

безопасности; контролировать выбор 

контейнеров, упаковочных материалов, 
эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и 

для транспортирования; рассчитывать 
стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента;  
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба  

  



58  

  

 



59  

  
ПК 5.4.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их 

хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические 
и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил;  
распознавать недоброкачественные 

продукты; контролировать, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, 
входящие в состав мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 

ассортимента; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, 

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

материалы, необходимые для 

приготовления мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, 

контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 
продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации 
непищевых отходов; контролировать, 

осуществлять выбор, применять, 
комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских 

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

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 
производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 
особенностей заказа; контролировать 

рациональное  
использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  

процессы приготовления, 
творческого оформления, 
подготовки к презентации и 
реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и  
форм обслуживания; ассортимент, 

рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы 

приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического 
питания; температурный, 

временной режим и правила 

приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  
виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 
используемых при приготовлении 
мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  
нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; ассортимент, 
характеристика, правила 

применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 
техника порционирования, 

варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента для подачи; виды, 

назначение столовой посуды для 
отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента; методы 

сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента;  
требования к безопасности 

хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования и 

упаковывания  

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления, подготовки 

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  
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 соблюдать, контролировать температурный 
и временной режим процессов 
приготовления: замеса теста, расстойки, 
выпечки мучных кондитерских изделий 

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

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  
доводить тесто до определенной 

консистенции;  
определять степень готовности мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента; владеть техниками, 

контролировать применение техник, 
приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств 
малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий;  
соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 
мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 
процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в 

соответствии со способом 
приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду;  
проверять качество готовых мучных 

кондитерских изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос; порционировать 

(комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские 
изделия с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных 
кондитерских изделий сложного 

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

мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом требований по 
безопасности;  
контролировать выбор контейнеров, 

упаковочных материалов, эстетично 
упаковывать мучные кондитерские изделия 

на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных 
кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с 

раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией,  
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 консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента  
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ПК 5.5.  выполнять и контролировать 

приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и 
тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания; оценивать наличие, 

подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов; организовывать их 

хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические 
и красящие вещества в соответствии с 

рецептурой, требованиями санитарных 

норм и правил; распознавать 
недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав 
мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 
рецептурой; осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 

ассортимента; контролировать, 
осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов;  
контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для 
приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование,  
контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по 

безопасности (ХАССП); контролировать 

соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов; контролировать, 

осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы 

приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа; контролировать 

рациональное  

процессы приготовления, 
творческого оформления, 
подготовки к реализации пирожных 
и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и  
форм обслуживания; ассортимент, 
рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы 

приготовления мучных 
кондитерских изделий сложного 

ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического 
питания; температурный, 

временной режим и правила 
приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; виды, назначение и 
правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 
мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  
нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; ассортимент, 

характеристика, правила 

применения, нормы закладки 
ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, 
варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента для подачи; виды, 
назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на вынос 
мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; методы 
сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  
требования к безопасности хранения 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента;  
правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента  

выполнять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  
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 использование продуктов, полуфабрикатов 

промышленного производства;  
соблюдать, контролировать температурный 
и временной режим процессов 
приготовления: замеса теста, расстойки, 
выпечки мучных кондитерских изделий 

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

кондитерских изделий сложного 

ассортимента;  
доводить тесто до определенной 

консистенции;  
определять степень готовности мучных 
кондитерских изделий сложного 

ассортимента; владеть техниками, 

контролировать применение техник, 
приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских 

изделий вручную и с помощью средств 
малой механизации, выпечки, отделки, 

сервировки готовых изделий;  
соблюдать санитарно-гигиенические 
требования в процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; выбирать в 
соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 

инструменты, посуду; проверять 

качество готовых мучных кондитерских 
изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос;  
порционировать (комплектовать), 
сервировать и презентовать мучные 

кондитерские изделия с учетом требований 
по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных 

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

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом требований по 
безопасности; контролировать выбор 

контейнеров, упаковочных материалов, 
эстетично упаковывать мучные 

кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; рассчитывать 
стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента;  
поддерживать визуальный контакт с 

потребителем при отпуске с  
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 раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

им помощь в выборе мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента  

  

ПК 5.6.  выполнять и контролировать разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий 
потребителей; подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ для разработки 
рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции;  
соблюдать баланс жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать форму, текстуру 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом 

способа последующей термической 

обработки;  
комбинировать разные методы 
приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или 
адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с учетом 

особенностей заказа, сезонности, форм и 
методов обслуживания; рассчитывать 

количество сырья, продуктов, массу 
готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и 
потерь при приготовлении; оформлять акт 

проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат 
проработки (готовые хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия, 
разработанную документацию) 

руководству;  
проводить мастер-класс для представления  

процессы разработки, адаптации 

рецептур хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом  
потребностей различных категорий 

потребителей; наиболее актуальные 

в регионе традиционные и 
инновационные методы, техники 

приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные 
способы приготовления; 

современное высокотехнологичное 

оборудование и способы его 
применения;  
принципы, варианты сочетаемости 
основных продуктов с  
дополнительными ингредиентами, 

пряностями и приправами; 
правила организации проработки 

рецептур; правила, методики 

расчета количества сырья и 
продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; правила 

оформления актов проработки, 

составления технологической 
документации по  
ее результатам;  
правила расчета себестоимости  

выполнения разработки, 

адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей; 

ведения расчетов, 

оформления результатов 

проработки  



66  

  
ПК 6.1.  разрабатывать и контролировать 

ассортимент кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с 
учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
анализировать потребительские 

предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные 

виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов  

ассортимент кулинарной и 
кондитерской продукции, напитков 
различных видов меню с учетом 
потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания;  
актуальные направления, тенденции 

ресторанной деятельности в области 

ассортиментной политики; 
классификация организаций 

питания; стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции 
ресторана и меню;  
названия основных продуктов и  

выполнения разработки 

различных видов меню, 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской продукции 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработки и адаптации 

рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских,  

 

 и форм обслуживания; принимать 

решение о составе меню с учетом типа 
организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального соотношения 
блюд в меню, типа кухни, сезона и 

концепции ресторана, числа 
конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции, 
напитков; рассчитывать энергетическую 

ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских  
изделий, напитков; предлагать стиль 
оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания;  
составлять понятные и привлекательные 

описания блюд и напитков; выбирать 

формы и методы рекламы, 

взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации 

новых блюд меню и напитков;  
владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную 

и кондитерскую продукцию, напитки, и 

использовать различные способы 

оптимизации меню  

блюд в различных странах, в том 

числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые 
в настоящее время; принципы, 

правила разработки, оформления 
ресторанного меню; сезонность 

кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора 
напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные  
закономерности сочетаемости блюд 
и напитков; примеры успешного 

ресторанного меню, приемлемого с 
кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с 

разной ценовой категорией и типом 
кухни в регионе; правила 

ценообразования, факторы, 

влияющие на цену кулинарной и 
кондитерской продукции 

собственного производства; методы 
расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков в организации 
питания; правила расчета 

энергетической ценности блюд, 

кулинарных и кондитерских 
изделий; возможности применения 

специализированного программного 
обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; правила и 
техники общения, ориентированные 

на потребителя; базовый словарный 

запас, в т.ч. на  
иностранном языке; системы 

показателей и нормативы качества 

обслуживания различных 

категорий потребителей услуг 

питания  

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

презентации нового 

меню, новых блюд, 

кулинарных и 

кондитерских изделий, 

напитков  
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ПК 6.2.  выполнять и контролировать текущее 

планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими  
подразделениями взаимодействовать со 
службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями 
организации питания;  
составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других 

случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике 

основные производственные показатели,  

знать виды организационных 

требований и их влияние на 

текущее планирование работы 

подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; дисциплинарные 

процедуры в организации питания; 

методы эффективного 

планирования работы 

бригады/команды; методы 

привлечения членов 

бригады/команды к процессу 

планирования работы; методы 

эффективной организации работы 

бригады/команды; способы 

получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ членами  

выполнения текущего 

планирования 

деятельности 

подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия 

с другими 

подразделениями; 

координации 

деятельности 

подчиненного персонала  

 

 стоимость готовой продукции; вести 

утвержденную учетно-отчетную 

документацию  

бригады/команды, поощрения 

членов бригады/команды; личные 

обязанности и ответственность 

бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, 

составление и ведение которой 

входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира; 

структура организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и 

разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в 

бригаде/команде; психологические 

типы характеров работников 

системы и формы оплаты труда, 

виды стимулирующих и 

компенсационных выплат  
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ПК 6.3.  выполнять и контролировать ресурсное 

обеспечение деятельности подчиненного 
персонала;  
взаимодействовать со службой снабжения 
и ресурсного обеспечения; оценивать 

потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных 
запасов, их получению и расходу в 

процессе деятельности;  
определять потребность для выполнения 

производственной программы; 

контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов; 

составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов  

требования к условиям, срокам 
хранения и правила складирования 
ресурсного обеспечения в 
организациях питания;  
назначение, правила эксплуатации 

складских помещений, 
холодильного и морозильного 

оборудования; изменения, 
происходящие в продуктах при 

ихранении; сроки и условия 

хранения скоропортящихся 
продуктов; возможные риски при 

хранении продуктов 

(микробиологические, физические, 
химические и прочие); причины 

возникновения рисков в процессе 
хранения продуктов (человеческий 

фактор, отсутствие/недостаток 

информации, неблагоприятные 
условия и прочее). способы и 

формы инструктирования персонала 

в области безопасности хранения 
пищевых продуктов и 

ответственности за хранение 
продуктов и последующей проверки 

понимания персоналом своей  
ответственности;  
графики технического обслуживания 
холодильного и морозильного 

оборудования и требования к  
обслуживанию;  
современные тенденции в 

области хранения пищевых 

продуктов на предприятиях 

питания; методы контроля 

возможных хищений запасов 

продуктов на  

выполнения организации 
ресурсного обеспечения 
деятельности  
подчиненного персонала; 

контроля хранения 
запасов, обеспечения 

сохранности запасов; 

проведение  
инвентаризации запасов  

 

  производстве; 

процедура и правила  
инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь 

при хранении); современные 

тенденции в области обеспечения 

сохранности запасов на 

предприятиях питания  
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ПК 6.4.  выполнять и контролировать организацию 

и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала; контролировать 
соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; определять 

критерии качество готовых блюд, 
кулинарных, кондитерских изделий, 

напитков; органолептически оценивать 

качество готовой кулинарной и 
кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по 
контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства 

кулинарной и кондитерской продукции, 
определять критические точки контроля 

качества и безопасности продукции в 

процессе производства;  
организовывать рабочие места различных 
зон кухни;  
оценивать работу подчиненного персонала  

формы и методы организации и 
контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 
особенности деятельности 

организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания: санитарные 

правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, 
должностные инструкции, 

положения, инструкции по 
пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда 

персонала ресторана; отраслевые 
стандарты; правила внутреннего 

трудового распорядка ресторана; 

правила, нормативы учета 
рабочего времени персонала; 

стандарты на основе системы 

ХАССП, ГОСТ ISO 90012011 
классификацию организаций 

питания;  
структуру организации питания; 
принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы  
ее реализации; правила отпуска 
готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, 
функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, 
кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и 
оценки качества работ 

исполнителей;  
схемы, правила проведения 

производственного контроля; 

основные производственные 

показатели подразделения 

организации питания; правила 

первичного документооборота, 

учета и отчетности; формы 

документов, порядок их 

заполнения; контрольные точки 

процессов производства, 

обеспечивающие безопасность 

готовой продукции; 

современные тенденции и 

передовые технологии, процессы 

приготовления продукции и 

напитков собственного  

организации и контроля 
текущей деятельности 

подчиненного персонала; 
планирования текущей 

деятельности  
подчиненного персонала 

(определять объекты 

контроля, периодичность 

и формы контроля);  

  производства;  
правила составления графиков 

выхода на работу  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины   

Наименование составных частей дисциплины  
Объем в 

часах  

В т.ч. в форме 

практ. подготовки  

Учебные занятия1       42  

Курсовая работа (проект)  -  -  

Самостоятельная работа  2  -  

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, 

экзамен)  
       6                  

Всего  48  
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем  

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся  

Объем, акад. ч / 

в том числе в 

форме  

практической  

подготовки, 

акад. ч  

Коды 

компетенций,  

формированию 

которых  

способствует 

элемент 

программы  

Введение  Содержание учебного материала       ОК 01-07, 09, 10  

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий 

общественного питания. Основные части и детали машин. Основные требования, 

предъявляемые к машинам и механизмам. Материалы, применяемые при 

изготовлении машин и механизмов.  

2  

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

      

Раздел 1  Механическое оборудование      ОК 01-07, 09, 10  

ПК 1.1-1.4  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 ПК 

6.4  

Тема 1.1.  

Классификация 

механического 

оборудования  

  

Содержание учебного материала       

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности. 

2  

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

    ОК 01-07, 09, 10  

ПК 1.1-1.4  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5 ПК 

6.4  

 Тематика практических занятий        

1. Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, 

универсальных кухонных машин  

  2  
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Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

      

Тема 1.2.  

Оборудование 

для обработки 

овощей, плодов  
  

Содержание учебного материала       ОК 01-07, 09, 10  

ПК 1.1-1.4  

ПК 3.1-3.5 ПК 

6.4  

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и 

зарубежного производства: картофелеочистительные машины, овощерезательные 

машины, соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации  

2  

Тематика практических занятий и лабораторных работ      

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, 

плодов  

  2  

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

    

Тема 1.3.  

Оборудование 

для обработки 

мяса, рыбы  и 

нарезки 

гастрономически 

х товаров  

 

  

Содержание учебного материала       ОК 01-07, 09, 10  

ПК 1.1-1.4  

ПК 6.4  

  

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного 

производства: мясорубки, фаршемешалки, машины для рыхления, 

котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Классификация и характеристика.  

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации  

2  

Тематика практических занятий и лабораторных работ      

3.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, 

рыбы  

  2  

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

    

Тема 1.4.  

Оборудование 

для процессов 

Содержание учебного материала       ОК 01-07, 09, 10  

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.7  

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной 

эксплуатации  

2  
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вакуумирования 

и упаковки  

  

Тематика практических занятий и лабораторных работ      ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4  

  

4.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и 

упаковки  

5.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки 

кондитерского сырья 

  2 

 

2  

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

    

Раздел 2.  Тепловое оборудование       

Тема 2.1. 

Варочное и 

жарочное 

оборудование  

Содержание учебного материала       ОК 01-07, 09, 10  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4  

  

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика 

основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной 

эксплуатации 

Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства.  

Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.  

Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство.  

Правила безопасной эксплуатации  

2  

Тематика практических занятий и лабораторных работ      

6.Изучение правил безопасной эксплуатации варочного и жарочного оборудования    2  

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

    

Тема 2.2.  Содержание учебного материала       ОК 01-07, 09, 10  

 

Многофункцион 

альное 

оборудование  

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации  

 2  ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4  

Тематика практических занятий и лабораторных работ      

7.Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов 

8.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста  

  2  

2 
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9.Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи 2   

Самостоятельная работа обучающихся   

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

   

Раздел 3  Холодильное оборудование        

Тема 3.1 

Холодильные 

шкафы, 

холодильные 

камеры, 

холодильные 

прилавки и 

витрины 

(шоковой 

заморозки) 

Содержание учебного материала       ОК 01-07, 09, 10  

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8  

ПК 3.1-3.5  

ПК 4.1-4.5  

ПК 5.1-5.5  

ПК 6.4  

  

 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. 

Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации  

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены   

2 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ     

10.Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования  

11.Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки  

12-13.Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 

  2 

2 

4 

 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений  

    

Промежуточная аттестация      6   

Всего:    48   
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ  

3.1. Материально-техническое обеспечение  

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин», оснащенный в соответствии с п.  

6.1.2.1 образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

3.2. Учебно-методическое обеспечение  

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания  

1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного 

питания.  

Механическое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов :  

Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —  

URL: https://www.iprbookshop.ru/106858  

2. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 

Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с.   

3. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное 

пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург :  

Лань, 2020. — 144 с.   

4. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное 

пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

5. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д.  

Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.  

6. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для  

СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. —  

378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/94725   

7. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного 

питания и охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : 

Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-

5-4497-0505-1. — Текст  

: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО  

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724  

https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147252
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
https://www.iprbookshop.ru/106858
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8. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное 

пособие для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020.  

— 204 с.   

9. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное 

пособие для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный 

// Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения:  

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

10. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.   

11. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : 

электронный // Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения:  

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

12. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки  

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

80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0.   

13. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 

2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9.   

14. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — 

СанктПетербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4.   

15. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — 

СанктПетербург : Лань, 2020. — 292 с.   

16. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 

пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — 

СанктПетербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный 

//  

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

17. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с.   

18. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с. — ISBN 9785-

8114-6712-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151692  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.  

https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/151692
https://e.lanbook.com/book/151692
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19. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное 

пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-

8114-6454- 

8.   

20. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное 

пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с.   

21. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное 

пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-

81146454-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей.  

22. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный 

практикум :  

учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — 

СанктПетербург : Лань, 2020. — 188 с.   

23. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный 

практикум  

: учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — 

СанктПетербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-5513-3. — Текст : электронный 

//  

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152594  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

  

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Организация производства на предприятиях общественного питания:  

учебник для сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко. 

– Ростов-на-Дону: Феникс, 2016. – 398 с.  

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

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия.  

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования.  

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.   

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

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

https://e.lanbook.com/book/148011
https://e.lanbook.com/book/148011
https://e.lanbook.com/book/152594
https://e.lanbook.com/book/152594
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(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].   

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.  

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey14293838083. Ч. 1  

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey14293838082  

15. Сборник  технических  нормативов.  Сборник  рецептур  на 

 продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под 

общ. ред. М.П.  

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.  

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

Результаты обучения  

Показатели 

освоенности 

компетенций  

Методы оценки  

Знание:  

− классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп  технологического 

оборудования; − принципы 

организации обработки     сырья, 

приготовления  
полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 
реализации;  

− прогрессивные способы 

организации  процессов 

приготовления пищи  с 

использованием современных видов 

технологического оборудования; − 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; − методики расчета 

производительности 

технологического оборудования; − 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в  

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 
хлебобулочной и кондитерской 

продукции; − правила 
электробезопасности, пожарной 

безопасности;  

правила охраны труда в 

организациях питания  

- грамотно 

выступает с 

сообщениями; - 

владеет понятиями 

учебной дисциплины и 

применяет их 

адекватно ситуации;  

- намечает и 

характеризует приемы 

саморегуляции; - 

полнота ответов, 

точность 

формулировок;  

- анализ выполнения 

практических работ, 
обобщение выводов; -

текущий контроль 
освоения материала;  

- защита 

внеаудиторной 

самостоятельные 

работы;  

- 

дифференцированный 

зачет  
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Умение:  

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии с потребностью 

производства технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; − организовывать 

рабочее место для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности,  

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
безопасности 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов,  
последовательностей  

- активность поведения 
на  
занятиях в группах;  

- точность 
формулировок ответов и 
выступлений по теме 
занятия;  
- дифференцированный  

зачет  

санитарии и пожарной безопасности;  

− подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации − выявлять риски в 
области безопасности работ на 
производстве и разрабатывать 
предложения по их минимизации и 
устранению; − оценивать 
эффективность использования 
оборудования; − планировать 
мероприятия по обеспечению 
безопасных и благо- приятных 
условий труда на производстве, 
предупреждению травматизма;  

− контролировать соблюдение 

графиков технического обслуживания 

оборудования и исправность 

приборов безопасности и 

измерительных приборов.  

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за  

безопасные и благоприятные 

условия работы на производстве;  

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность  работы 

технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования  

действий и т.д. Точность 
оценки, самооценки 
выполнения  
Соответствие 
требованиям  
инструкций, регламентов  

Рациональность действий  
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5. АДАПТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРИ ОБУЧЕНИИ ИНВАЛИДОВ 

И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

Адаптация рабочей программы проводится при реализации адаптивной 

образовательной программы – программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело в целях обеспечения права 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья на получение 

профессионального образования, создания необходимых для получения среднего 

профессионального образования условий, а также обеспечения достижения обучающимися 

инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья результатов 

формирования практического опыта.  

Оборудование учебного кабинета для обучающихся с различными видами 

ограничения здоровья 

Оснащение кабинета: 

отвечает особым образовательным потребностям обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. Лаборатория оснащена оборудованием и 

учебными местами с техническими средствами обучения для обучающихся с различными 

видами ограничений здоровья. 

Кабинет, в котором обучаются лица с нарушением слуха оборудована радиоклассом, 

компьютерной техникой, аудиотехникой, видеотехникой, электронной доской, 

мультимедийной системой. 

Для слабовидящих обучающихся в кабинете предусматриваются просмотр 

удаленных объектов при помощи видеоувеличителей для удаленного просмотра. 

Использование Брайлевской компьютерной техники, электронных луп, программ 

невизуального доступа к информации, технических средств приема-передачи учебной 

информации в доступных формах. 

Для обучающихся с нарушением опорно-двигательного аппарата кабинет 

оборудован передвижными регулируемыми партами с источником питания. 

Вышеуказанное оснащение устанавливается в кабинете при наличии обучающихся 

по адаптированной образовательной программе с учетом имеющегося типа нарушений 

здоровья у обучающегося. 

Организация практики обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья  

Форма проведения учебной и производственной практики устанавливается с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья.  

При определении мест прохождения практики для данной категории обучающихся 

необходимо учитывать рекомендации, данные по результатам медико-социальной 

экспертизы, содержащейся в индивидуальной программе реабилитации инвалида, 

относительно рекомендованных условий и видов труда. 

При необходимости для прохождения практики инвалидами создаются специальные 

рабочие места с учетом нарушенных функция и ограничений их жизнедеятельности в 
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соответствии с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда России от 

19.11.2013 г. № 685н. 

Информационное и методическое обеспечение обучающихся 

Доступ к информационным и библиографическим ресурсам, указанным в п. 4.2.  

рабочей программы, представлен в формах, адаптированных к ограничениям здоровья 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

Для лиц с нарушениями зрения (не менее одного вида): 

- в печатной форме увеличенным шрифтом; 

- в форме электронного документа; 

- в форме аудиофайла; 

- в печатной форме на языке Брайля. 

Для лиц с нарушениями слуха: 

- в печатной форме; 

- в форме электронного документа. 

Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (не менее одного вида): 

- в печатной форме; 

- в форме электронного документа; 

- в форме аудиофайла. 

Для лиц с нервно-психическими нарушениями (расстройство аутического спектра, 

нарушение психического развития) (не менее одного вида): 

- использование текста с иллюстрациями; 

- мультимедийные материалы. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и лица с 

ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены доступом к сети 

Интернет. 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

Целью текущего контроля является своевременное выявление затруднений и 

отставания обучающегося с ограниченными возможностями здоровья и внесение 

коррективов в учебную деятельность. 

Форма промежуточной аттестации устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме 

тестирования и т.п.). 

При проведении промежуточной аттестации обучающемуся предоставляется время 

на подготовку к ответу, увеличенное не более чем в три раза установленного для подготовки 

к ответу обучающимся, не имеющим ограничений в состоянии здоровья. 

  

  

  


