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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной образовательной
программы среднего профессионального образования - программы подготовки
специалистов среднего звена

Основная образовательная программа среднего профессионального образования -
программа подготовки специалистов среднего звена по специальности: 43.02.15
Поварское и кондитерское дело - комплекс нормативно-методической документации,
регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки
обучающихся и выпускников по специальности.

Нормативную правовую основу разработки основной образовательной программы
среднего профессионального образования - программы подготовки специалистов среднего
звена (далее - программа) составляют:

Федерального уровня:
Федерального закона от 29 декабря 2012 года, №273-ФЗ «Об образовании в

Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);
Закона Свердловской области «Об образовании в Свердловской области» от 09

июля 2013 года (с изменениями и дополнениями);
Приказа Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка

разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и
ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по
образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного
приказом Минобрнауки РФ от 14 июня 2013 года, №464 (с изменениями и дополнениями);

Приказа Минобрнауки РФ от 29.10.2013 года, №1199 «Об утверждении перечней
профессий и специальностей среднего профессионального образования» (с
дополнениями);

Федерального государственного образовательного стандарта по профессии
среднего профессионального образования (далее – СПО) 43.02.15 «Поварское и
кондитерское дело» (зарегистрированный Министерством юстиции Российской
Федерации 20 декабря 2016 г., регистрационный №44828), приказ Минобрнауки России от
09 декабря 2016 года № 1565;

Профессиональный стандарт «Повар», утвержден приказом Министерства труда и
социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. №610н ( зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015г. №39023);

Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержден приказом Министерства
труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. №597н
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015г.
№38940);

Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержден приказом Министерства труда и
социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. №914н (зарегистрирован
Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015г. №40270);

Приказа Минпросвещения России от 02.09.2020 № 457 "Об утверждении Порядка
приема на обучение по образовательным программам среднего профессионального
образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 06.11.2020 N 60770);

Приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федерации,
Министерства просвещения Российской Федерации от 05 августа 2020 г. № 885/390 «О
практической подготовке обучающихся»;

Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800
«Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по
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образовательным программам среднего профессионального образования»
(Зарегистрирован 07.12.2021 № 66211);

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего
образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от
17.05.2012 №413 (зарегистр. в Минюсте России 07.06.2012 №24480);

Приказа Минобрнауки России от 31.12.2015 №1578 «О внесении изменений в
федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования,
утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 №413»
(зарегистр. в Минюсте России 09.02.2016 №41020);

Локальные нормативные акты:
 Устав государственного автономного профессионального образовательного

учреждения Свердловской области «Красноуральский многопрофильный техникум»;
 Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации

обучающихся государственного автономного профессионального образовательного
учреждения свердловской области «Красноуральский многопрофильный техникум»;

 Порядок проведения государственной итоговой аттестации выпускников по
образовательным программам среднего профессионального образования
государственного автономного профессионального образовательного учреждения
Свердловской области  «Красноуральский многопрофильный техникум».

 Положение о выпускной квалификационной работе по образовательным
программам среднего профессионального образования (программам подготовки
специалистов среднего звена) в ГАПОУ СО «Красноуральский многопрофильный
техникум»

 Положение о режиме занятий обучающихся в ГАПОУ СО
«Красноуральский многопрофильный техникум»

 Порядок о составлении расписания аудиторных занятий в ГАПОРУ СО
«Красноуральский многопольный техникум»

 Положение о порядке организации выполнения и защиты курсовой работы
(проекта) в ГАПОУ СО «Красноуральский многопрофильный техникум»

 Положение о планировании и организации самостоятельной работы
обучающихся в ГАПОУ СО «Красноуральский многопрофильный техникум»

 Положение о комплексном учебно-методическом обеспечении основной
образовательной программы среднего профессионального образования в ГАПОУ СО
«Красноуральский многопрофильный техникум»

 Положение о практической подготовке в ГАПОУ СО «Красноуральский
многопрофильный техникум»

 Порядок перевода, отчисления и восстановления обучающихся ГАПОУ СО
«Красноуральский многопрофильный техникум»

 Порядок организации образовательной деятельности по индивидуальному
учебному плану, ускоренному обучению обучающихся в пределах осваиваемой
образовательной программе в ГАПОУ СО «Красноуральский многопрофильный
техникум»

 Положение зачета о результатах освоения учебных предметов, курсов,
дисциплин (модулей), практики, дополнительных образовательных программ при
зачислении в число обучающихся в ГАПОУ СО «Красноуральский многопрофильный
техникум»

Термины, определения и используемые сокращения:
 В программе используются следующие термины и их определения:
 Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и

практический опыт для успешной деятельности в определенной области.
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 Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной
программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к
планируемым результатам подготовки, и предназначенная для освоения
профессиональных компетенций в рамках каждого из основных видов
профессиональной деятельности.

 Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции,
каждая из которых обладает относительной автономностью и определена
работодателем как необходимый компонент содержания основной
профессиональной образовательной программы.

 Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания,
обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.

 Учебный (профессиональный) цикл – совокупность дисциплин (модулей),
обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций в
соответствующей сфере профессиональной деятельности.

 ПМ – профессиональный модуль;
 ОК – общая компетенция;
 ПК – профессиональная компетенция.

1.2. Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения ППССЗ базовой подготовки по специальности:

43.02.15 Поварское и кондитерское дело при очной форме получения образования
составляет:

Уровень образования, необходимый
для приема на обучение по ППССЗ

Наименование квалификации
базовой подготовки

Срок получения СПО по ППССЗ
базовой подготовки в очной форме

обучения

среднее общее образование Специалист по поварскому и
кондитерскому делу

2 года 10 месяцев

Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения на базе
среднего общего образования составляет 147 недель, в том числе:

Обучение по учебным циклам 68 нед.

Учебная практика
42 нед.

Производственная практика (по профилю специальности)

Производственная практика (преддипломная) 4 нед.

Промежуточная аттестация 3 нед.

Государственная итоговая аттестация 6 нед.

Каникулы 24 нед.

Итого 147 нед.

Сроки получения СПО по ППССЗ базовой подготовки увеличиваются:
а) для обучающихся по очно-заочной и заочной формам обучения:

на базе среднего общего образования - не более чем на 1 год;
б) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья - не более чем на

10 месяцев.

1.3. Требования к абитуриенту
Прием в ГАПОУ СО «Красноуральский многопрофильный техникум» на обучение по

ООП СПО-ППССЗ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело проводится по личному
заявлению граждан.



7

Прием документов на первый курс начинается не позднее 20 июня.
Прием заявлений на очную форму получения образования осуществляется до 15

августа, а при наличии свободных мест прием документов продлевается до 25 ноября
текущего года.

При подаче заявления (на русском языке) о приеме в ГАПОУ СО «Красноуральский
многопрофильный техникум» поступающий предъявляет следующие документы:

Граждане Российской Федерации:
 оригинал или ксерокопию документов, удостоверяющих его личность,

гражданство;
 оригинал или ксерокопию документа об образовании и (или) квалификации;
 4 фотографии;
 медицинскую справку.

Иностранные граждане, лица без гражданства, в том числе соотечественники,
проживающие за рубежом:

 копию документа, удостоверяющего личность поступающего, либо документ,
удостоверяющий личность иностранного гражданина в Российской Федерации,
в соответствии со статьей 10 Федерального закона от 25 июля 2002 г. N 115-ФЗ
"О правовом положении иностранных граждан в Российской Федерации";

 заверенный в установленном порядке перевод на русский язык документа
иностранного государства об образовании и (или) о квалификации и
приложения к нему (если последнее предусмотрено законодательством
государства, в котором выдан такой документ);

 копии документов или иных доказательств, подтверждающих принадлежность
соотечественника, проживающего за рубежом, к группам, предусмотренным
статьей 17 Федерального закона от 24 мая 1999 г. N 99-ФЗ "О государственной
политике Российской Федерации в отношении соотечественников за рубежом";

 4 фотографии;
 медицинскую справку.

2.  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
ОБРАЗОВАНИЯ - ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО

ЗВЕНА

2.1 Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:
Специалист по поварскому и кондитерскому делу.

Формы обучения: очная.

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего
образования: 4464 академических часа.

Срок получения среднего профессионального образования по образовательной
программе, реализуемой на базе среднего общего образования: 2 года 10 месяцев.

2.2. Область профессиональной деятельности выпускников:

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание,
ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное
питание и пр.).

2.3. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям
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Наименование основных видов
деятельности

Наименование профессиональных
модулей

Квалификация
Специалист
поварского и

кондитерского дела
ВД.01. Организация и ведение
процессов приготовления и
подготовки к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий
сложного ассортимента

ПМ.01. Организация и ведение
процессов приготовления и
подготовки к реализации
полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий
сложного ассортимента

осваивается

ВД.02. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.02. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

осваивается

ВД.03. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.03. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

осваивается

ВД.04. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации холодных и горячих
десертов, напитков сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей, видов
и форм обслуживания

ПМ.04. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации холодных и горячих
десертов, напитков сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

осваивается

ВД.05. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с
учетом потребностей
различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

ПМ.05. Организация и ведение
процессов приготовления,
оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм
обслуживания

осваивается
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ВД.06. Организация и контроль
текущей деятельности
подчиненного персонала

ПМ.06 Организация и контроль
текущей деятельности
подчиненного персонала

осваивается

Выполнение работ по одной
или нескольким профессиям
рабочих, должностям служащих

Повар

2.4. Планируемые результаты освоения образовательной программы

Общие компетенции
Код Формулировка

компетенции
Знания, умения

ОК 01 Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно к
различным контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в
профессиональном и/или социальном контексте;
анализировать задачу и/или проблему и выделять её
составные части; определять этапы решения задачи;
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую
для решения задачи и/или проблемы;
составлять план действия; определять необходимые
ресурсы;
владеть актуальными методами работы в
профессиональной и смежных сферах; реализовывать
составленный план; оценивать результат и последствия
своих действий (самостоятельно или с помощью
наставника)
Знания: актуальный профессиональный и социальный
контекст, в котором приходится работать и жить;
основные источники информации и ресурсы для решения
задач и проблем в профессиональном и/или социальном
контексте;
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и
смежных областях; методы работы в профессиональной и
смежных сферах; структуру плана для решения задач;
порядок оценки результатов решения задач
профессиональной деятельности

ОК 02 Осуществлять поиск,
анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой для
выполнения задач
профессиональной
деятельности

Умения: определять задачи для поиска информации;
определять необходимые источники информации;
планировать процесс поиска; структурировать получаемую
информацию; выделять наиболее значимое в перечне
информации; оценивать практическую значимость
результатов поиска; оформлять результаты поиска
Знания: номенклатура информационных источников,
применяемых в профессиональной деятельности; приемы
структурирования информации; формат оформления
результатов поиска информации

ОК 03 Планировать и
реализовывать
собственное
профессиональное и
личностное развитие.

Умения: определять актуальность нормативно-правовой
документации в профессиональной деятельности;
применять современную научную профессиональную
терминологию; определять и выстраивать траектории
профессионального развития и самообразования
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Знания: содержание актуальной нормативно-правовой
документации; современная научная и профессиональная
терминология; возможные траектории профессионального
развития и самообразования

ОК 04 Работать в коллективе
и команде, эффективно
взаимодействовать с
коллегами,
руководством,
клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и команды;
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
в ходе профессиональной деятельности
Знания: психологические основы деятельности
коллектива, психологические особенности личности;
основы проектной деятельности

ОК 05 Осуществлять устную
и письменную
коммуникацию на
государственном языке
с учетом особенностей
социального и
культурного контекста.

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять
документы по профессиональной тематике на
государственном языке, проявлять толерантность в
рабочем коллективе
Знания: особенности социального и культурного
контекста; правила оформления документов и построения
устных сообщений

ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую
позицию,
демонстрировать
осознанное поведение
на основе
традиционных
общечеловеческих
ценностей, применять
стандарты
антикоррупционного
поведения

Умения: описывать значимость своей специальности;
применять стандарты антикоррупционного поведения

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции,
общечеловеческих ценностей; значимость
профессиональной деятельности по специальности;
стандарты антикоррупционного поведения и последствия
его нарушения

ОК 07 Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности;
определять направления ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по специальности
Знания: правила экологической безопасности при ведении
профессиональной деятельности; основные ресурсы,
задействованные в профессиональной деятельности; пути
обеспечения ресурсосбережения

ОК 08 Использовать средства
физической культуры
для сохранения и
укрепления здоровья в
процессе
профессиональной
деятельности и
поддержания
необходимого уровня
физической
подготовленности.

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную
деятельность для укрепления здоровья, достижения
жизненных и профессиональных целей; применять
рациональные приемы двигательных функций в
профессиональной деятельности; пользоваться средствами
профилактики перенапряжения, характерными для данной
специальности
Знания: роль физической культуры в общекультурном,
профессиональном и социальном развитии человека;
основы здорового образа жизни; условия
профессиональной деятельности и зоны риска физического
здоровья для специальности; средства профилактики
перенапряжения

ОК 09 Использовать Умения: применять средства информационных
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информационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

технологий для решения профессиональных задач;
использовать современное программное обеспечение
Знания: современные средства и устройства
информатизации; порядок их применения и программное
обеспечение в профессиональной деятельности

ОК 10 Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном  и
иностранном языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных
высказываний на известные темы (профессиональные и
бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные
темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и
профессиональные темы; строить простые высказывания о
себе и о своей профессиональной деятельности; кратко
обосновывать и объяснять свои действия (текущие и
планируемые); писать простые связные сообщения на
знакомые или интересующие профессиональные темы
Знания: правила построения простых и сложных
предложений на профессиональные темы; основные
общеупотребительные глаголы (бытовая и
профессиональная лексика); лексический минимум,
относящийся к описанию предметов, средств и процессов
профессиональной деятельности; особенности
произношения; правила чтения текстов профессиональной
направленности

ОК 11 Использовать знания
по финансовой
грамотности,
планировать
предпринимательскую
деятельность в
профессиональной
сфере.

Умения: выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия
собственного дела в профессиональной деятельности;
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по
процентным ставкам кредитования; определять
инвестиционную привлекательность коммерческих идей в
рамках профессиональной деятельности; презентовать
бизнес-идею; определять источники финансирования
Знания: основы предпринимательской деятельности;
основы финансовой грамотности; правила разработки
бизнес-планов; порядок выстраивания презентации;
кредитные банковские продукты

Профессиональные компетенции
Основные виды

деятельности
Код и

наименование
компетенции

Показатели освоения компетенции

ВД.1.
Организация и
ведение
процессов
приготовления и
подготовки к
реализации
полуфабрикат ов
для блюд,
кулинарных
изделий
сложного
ассортимента

ПК 1.1.
Организовывать
подготовку
рабочих мест,
оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
полуфабрикатов в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт:
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 полуфабрикатов в
соответствии с заказом, планом работы;

осуществления контроля качества и расхода сырья,
материалов, продуктов с учетом технологий
ресурсосбережения и безопасности;

упаковки и хранения полуфабрикатов
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Умения:
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 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

Знания:
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
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;
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правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы

хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе,

ухода за ними и их назначение
ПК 1.2.
Осуществлять
обработку,
подготовку
экзотических и
редких видов
сырья: овощей,
грибов, рыбы,
нерыбного водного
сырья, дичи

Практический опыт:
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
Умения:
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, кулинарного
назначения;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,
складирование, хранение обработанного сырья с учетом
требований к безопасности (ХАССП);

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов

Знания:
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
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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

ПК 1.3. Проводить
приготовление и
подготовку к
реализации
полуфабрикатов
для блюд,
кулинарных
изделий сложного
ассортимента

Практический опыт:
выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий сложного ассортимента;
выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий сложного ассортимента;
выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
Умения:
выполнять и контролировать приготовление и подготовку

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента оценивать качество и соответствие
технологическим требованиям приготовления
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного
ассортимента с учетом требований к качеству и безопасности
пищевых продуктов и согласно заказу;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости
основного сырья и дополнительных ингредиентов,
применения специй, приправ, пряностей;

владеть, контролировать применение техники работы с
ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья,
требований заказа, применять техники шпигования,
фарширования, формования, панирования, различными
способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента;

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их
хранение в измельченном виде;

проверять качество готовых полуфабрикатов перед
комплектованием, упаковкой на вынос;

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для
упаковки, эстетично упаковывать на вынос;

выполнять соблюдение условий, сроков хранения,
товарного соседства скомплектованных, упакованных
полуфабрикатов;

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при
порционировании (комплектовании);

применять различные техники порционирования
(комплектования) полуфабрикатов с учетом
ресурсосбережения)

Знания:
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья,

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и
сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий сложного ассортимента;

современные методы, техники приготовления
полуфабрикатов сложного ассортимента из различных видов
сырья в соответствии с заказом;

правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов,
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весоизмерительных приборов, посуды;
способы сокращения потерь, сохранения пищевой

ценности сырья, продуктов при приготовлении
полуфабрикатов;

техника порционирования (комплектования), упаковки на
вынос и маркирования полуфабрикатов;

правила складирования упакованных полуфабрикатов;
требования к условиям и срокам хранения упакованных
полуфабрикатов

ПК 1.4.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
полуфабрикатов с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения разработки, адаптации рецептур

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

ведения расчетов с потребителем, оформлении и
презентации результатов проработки.

Умения:
выполнять и контролировать разработку, адаптацию

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых,
ароматических, красящих веществ для разработки рецептур
полуфабрикатов с 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 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

Знания:
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья,

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания;

наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники приготовления
полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

новые высокотехнологичные продукты и инновационные
способы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный
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холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с
использованием жидкого азота, инновационные способы
дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);

современное высокотехнологичное оборудование и
способы его применения;

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

правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья и продуктов,

выхода полуфабрикатов;
правила оформления актов проработки, составления

технологической документации по ее результатам;
правила расчета себестоимости полуфабрикатов

ВД.2.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 2.1.
Организовывать
подготовку
рабочих мест,
оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
горячих блюд,
кулинарных
изделий, закусок
сложного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт:
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

Умения:
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест,

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в
соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,
материалов;

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в
процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов
для производства горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента с учетом потребности и
имеющихся условий хранения;

распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное
размещение на рабочем месте производственного инвентаря
и технологического оборудования посуды, сырья, материалов
в соответствии с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

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
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несоблюдение санитарно-гигиенических требований,
техники безопасности, пожарной безопасности в процессе
работы;

демонстрировать приемы рационального размещения
оборудования на рабочем месте;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП),
сроков хранения

Знания:
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья,

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента;

требования охраны труда, пожарной безопасности,
техники безопасности при выполнении работ для
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и
регламентами;

санитарно-гигиенические требования к процессам
производства продукции, в том числе требования системы
анализа, оценки и управления опасными факторами (системы
ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых
продуктов; способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда, качества и
безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;

последовательность выполнения технологических
операций для приготовления горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок сложного ассортимента;

требования к личной гигиене персонала при подготовке
производственного инвентаря и кухонной посуды;
возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;

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

правила утилизации отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы

хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инструментов,

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и
их назначение

ПК 2.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации супов
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческого оформления и

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации супов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве и осуществлять выбор в
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потребителей,
видов и форм
обслуживания

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

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных супов сложного
ассортимента;

осуществлять взвешивание, измерение продуктов,
входящих в состав супов сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для
приготовления супов сложного ассортимента;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении пищи,
формой и способом обслуживания и т.д.;

минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых супов;
определять степень готовности, доводить до вкуса и

оценивать качество органолептическим способом супов
сложного ассортимента;

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

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации
хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных супов; сервировать
для подачи с учетом потребностей различных категорий
потребителей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи супов;
организовывать хранение сложных супов с учетом

требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на

вынос: рассчитывать стоимость супов;
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на

раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.
Знания:
процессы приготовления, творческого оформления,

подготовки к реализации супов сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

рецептуры, современные методы приготовления,
варианты оформления и подачи супов сложного
ассортимента, в том числе авторских, брендовых,
региональных;

актуальные направления в приготовлении супов сложного
ассортимента;
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правила разработки или адаптации рецептур с учетом
выхода порции в соответствии с особенностями заказа,
использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой
сырья и продуктов в соответствии с нормами закладки,
особенностями заказа, сезонностью;

правила сочетания основных продуктов с
дополнительными ингредиентами для создания гармоничных
супов сложного ассортимента;

правила минимизации потерь питательных веществ,
массы продукта при термической обработке, определения
степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества
органолептическим способом супов сложного ассортимента;

способы выявления и исправления дефектов,
охлаждение, замораживание, размораживание отдельных

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации
хранения

ПК 2.3.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительно
е хранение горячих
соусов сложного
ассортимента

Практический опыт:
приготовления, выполнения непродолжительного

хранения горячих соусов сложного ассортимента
Умения:
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 органолептическим способом соусов
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сложного ассортимента;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественную продукцию;

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации
хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных соусов; сервировать
для подачи с учетом потребностей различных категорий
потребителей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи соусов;
организовывать хранение сложных соусов с учетом

требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на

вынос: рассчитывать стоимость соусов;
вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче;

консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд
Знания:
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 соусов сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
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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.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд и
гарниров из
овощей, круп,
бобовых,
макаронных
изделий сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнять приготовление, творческое оформление и

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
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 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.;
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организовывать приготовление, готовить горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к
качеству и безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;

определять степень готовности, доводить до вкуса
оценивать качество органолептическим способом горячих
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных
изделий сложного ассортимента;

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

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации
хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;
сервировать для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;

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

организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос:

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из
овощей,

круп, бобовых, макаронных изделий;
вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с
прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

Знания:
процессы приготовления, творческого оформления и

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий сложного приготовления;

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий,
варианты подбора пряностей и приправ;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования и производственного инвентаря;
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правила охлаждения и замораживания, размораживания
заготовок с учетом требований к безопасности;

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий
сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий
сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных
горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых,
макаронных изделий;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном
языке

ПК 2.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд из
яиц, творога, сыра,
муки сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческого оформления и

подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра,
муки сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение
продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога,
сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью; использовать региональное сырье, продукты
для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки
сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в соответствии
с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении пищи,
формой и способом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячие блюда
из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа,
способа подачи, требований к качеству и безопасности
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готовой продукции;
минимизировать потери питательных веществ, массы

продукта при термической обработке;
обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц,

творога, сыра, муки;
определять степень готовности, доводить до вкуса

оценивать качество органолептическим способом горячих
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;

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

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом
потребностей различных категорий потребителей, форм и
способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки;

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности
готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки;

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога,
сыра, муки с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

Знания:
процессы приготовления, творческого оформления и

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе
авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;

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

варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования и производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки,
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готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом
требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения
технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного
ассортимента;

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

способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техники порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для
подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра,
муки сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц,
творога, сыра, муки сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя;

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке
ПК 2.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд из
рыбы, нерыбного
водного сырья
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческого оформления и

подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение
продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, заказом;
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в соответствии
с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении пищи,
формой и способом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа,
способа подачи, требований к качеству и безопасности
готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья;

определять степень готовности, доводить до вкуса,
оценивать качество органолептическим способом горячих
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;

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

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья, готовые блюда для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья;

организовывать хранение сложных горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к
безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья;

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

Знания:
процессы приготовления, творческого оформления и

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из
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рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования и производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания

заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья с учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения
технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

требования к безопасности хранения горячих блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя;

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке
ПК 2.7. Практический опыт:
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Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих блюд из
мяса, домашней
птицы, дичи,
кролика сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

выполнения приготовление, творческое оформление и
подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

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 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,
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дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения;
организовывать, контролировать, выполнять

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

контролировать температуру подачи горячих блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к
безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика;

вести учет реализованных горячих блюд из мяса,
домашней

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на

раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд
Знания:
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 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
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приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы,
дичи, кролика сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи,
кролика для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента;

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

правила общения, техника общения, ориентированная на
потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 2.8. Осущест-
влять разработку,
адаптацию
рецептур горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок, в
том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
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
Умения:
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
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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

Знания:
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
ВД 3.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 3.1.
Организовывать
подготовку
рабочих мест,
оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
холодных блюд,
кулинарных
изделий, закусок в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт:
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе

и эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов,
продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и
регламентами;

осуществления контроля качества и расхода сырья,
материалов, продуктов с учетом технологий
ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

Умения:
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест,

оборудования, сырья, материалов для приготовления
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии
с инструкциями и регламентами;

контролировать хранение, расход полуфабрикатов,
пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов,
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требований к безопасности; контролировать ротацию
неиспользованных продуктов в процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов
для производства холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок с учетом потребности и имеющихся условий
хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,
материалов; распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное
размещение на рабочем месте производственного инвентаря
и технологического оборудования посуды, сырья, материалов
в соответствии с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих
мест в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за
несоблюдение санитарно-гигиенических требований,
техники безопасности, пожарной безопасности в процессе
работы;

демонстрировать приемы рационального размещения
оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП),
сроков хранения

Знания:
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья,

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и
регламентами;

требования охраны труда, пожарной безопасности,
техники безопасности при выполнении работ;

санитарно-гигиенические требования к процессам
производства продукции, в том числе требования системы
анализа, оценки и управления опасными факторами (системы
ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых
продуктов; способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда, качества и
безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;

последовательность выполнения технологических
операций; требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды; возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;

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

правила утилизации непищевых отходов;
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виды, назначение упаковочных материалов, способы
хранения сырья и продуктов;

виды кухонных ножей, других видов инструментов,
инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и
их назначение

ПК 3.2.
Осуществлять
приготовление,
непродолжительно
е хранение
холодных соусов,
заправок с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания.

Практический опыт:
выполнения приготовления, непродолжительного

хранения холодных соусов, заправок с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление,

непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве, осуществлять выбор в
соответствии с технологическими требованиями, оценивать
качество и безопасность основных продуктов и
дополнительных ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов,
заправок сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение
продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для
холодных соусов, заправок сложного ассортимента;

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
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различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных соусов,
заправок; организовывать хранение сложных холодных
соусов, заправок с учетом требований к безопасности
готовой продукции; организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос:

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок;
вести учет реализованных холодных соусов, заправок с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на

раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд
Знания:
процессы приготовления, непродолжительного хранения

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода холодных соусов,
заправок сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых
соусов;

варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов,
заправок;

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;
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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.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации салатов
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческого оформления и

подготовки к реализации салатов сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации салатов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

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;
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охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации
хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование,

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

контролировать температуру подачи салатов;
организовывать хранение сложных салатов с учетом

требований к безопасности готовой продукции;
организовывать, контролировать процесс упаковки на

вынос: рассчитывать стоимость салатов;
вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче;

консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.
Знания:
процессы приготовления, творческого оформление и

подготовки к презентации и реализации салатов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода салатов сложного
приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых салатов;

варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных салатов;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования и производственного инвентаря;
правила хранения заготовок для салатов с учетом

требований к безопасности;
температурный режим, последовательность выполнения

технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления

салатов сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в области

приготовления салатов сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с

помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных салатов для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов,
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контейнеров для отпуска на вынос;
методы сервировки и способы подачи салатов сложного

ассортимента;
температура подачи салатов сложного ассортимента;
требования к безопасности хранения салатов сложного

ассортимента;
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных

салатов; правила и техники общения, ориентированные на
потребителя;

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке
ПК 3.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации канапе,
холодных закусок
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
приготовления, творческого оформления и подготовки к

презентации и реализации канапе, холодных закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных
закусок сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение
продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок
сложного ассортимента в соответствии с рецептурой,
заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для
приготовления канапе, холодных закусок сложного
ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в соответствии
с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении пищи,
формой и способом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить канапе,
холодные закуски сложного ассортимента в соответствии с
рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи,
требований к качеству и безопасности готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных
закусок; определять степень готовности, доводить до вкуса
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оценивать качество органолептическим способом канапе,
холодных закусок сложного ассортимента;

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

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации
хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных канапе, холодных
закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей
различных категорий потребителей, форм и способов
обслуживания;

контролировать температуру подачи канапе, холодных
закусок; организовывать хранение сложных канапе,
холодных закусок с учетом требований к безопасности
готовой продукции; организовывать, контролировать процесс
упаковки на вынос: рассчитывать стоимость канапе,
холодных закусок;

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с
прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

Знания:
процессы приготовления, творческого оформления и

подготовки к презентации и реализации канапе, холодных
закусок сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных
закусок сложного приготовления, в том числе авторских,
брендовых, региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых канапе, холодных закусок;

варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных
закусок;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования и производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания

заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе,
холодных закусок с учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения
технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления
канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
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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. Осущест-
влять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных блюд из
рыбы, нерыбного
водного сырья
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческого оформления и

подготовки к реализации холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

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
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с заказом, способом обслуживания;
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в

соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении пищи,
формой и способом обслуживания и т.д.;

организовывать приготовление, готовить холодные блюда
из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа,
способа подачи, требований к качеству и безопасности
готовой продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта при термической обработке;

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья;

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

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

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного
водного сырья для организации хранения;

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
форм и способов обслуживания; контролировать
температуру подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья;

организовывать хранение сложных холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к
безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья;

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

Знания:
процессы приготовление, творческое оформление и

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы,
нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том
числе авторских, брендовых, региональных;
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правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья;

варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов

промышленного производства и варианты их использования;
виды, правила безопасной эксплуатации технологического

оборудования и производственного инвентаря;
правила охлаждения и замораживания, размораживания

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья с учетом требований к безопасности;

температурный режим, последовательность выполнения
технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного
ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного
сырья сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления
сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного
водного сырья сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения холодных блюд из
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном
языке

ПК 3.6.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных блюд из
мяса, домашней
птицы, дичи,

Практический опыт:
выполнения приготовление, творческое оформление и

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного
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кролика сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

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;

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;
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организовывать хранение сложных холодных блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к
безопасности готовой продукции;

организовывать, контролировать процесс упаковки на
вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика;

вести учет реализованных холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;

поддерживать визуальный контакт с потребителем на
раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

Знания:
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 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;
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виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного
ассортимента;

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

правила разогревания охлажденных, замороженных
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса,
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном
языке

ПК 3.7. Осущест-
влять разработку,
адаптацию
рецептур холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок, в
том числе
авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
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
Умения:
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
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результатов разработки новой рецептуры
Знания:
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
ВД 4.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
холодных и
горячих десертов,
напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 4.1.
Организовывать
подготовку
рабочих мест,
оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
холодных и
горячих сладких
блюд, десертов,
напитков в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт:
выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе

и эксплуатации технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов,
весоизмерительных приборов, сырья и материалов в
соответствии с инструкциями и регламентами;

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

Умения:
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест,

оборудования, сырья, материалов для приготовления
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в
соответствии с инструкциями и регламентами;

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход
пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов,
требований к безопасности; контролировать ротацию
неиспользованных продуктов в процессе производства;

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов
для производства холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся
условий хранения;

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов,
материалов; распределять задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное
размещение на рабочем месте производственного инвентаря
и технологического оборудования посуды, сырья, материалов
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в соответствии с видом работ требованиями инструкций,
регламентов, стандартов чистоты;

контролировать соблюдение правил техники
безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на
рабочем месте;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих
мест в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты, разъяснять ответственность за
несоблюдение санитарно-гигиенических требований,
техники безопасности, пожарной безопасности в процессе
работы;

демонстрировать приемы рационального размещения
оборудования на рабочем месте повара;

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку,
складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП),
сроков хранения

Знания:
процессы приготовления холодных и горячих сладких

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и
регламентами;

требования охраны труда, пожарной безопасности,
техники безопасности при выполнении работ;

санитарно-гигиенические требования к процессам
производства продукции, в том числе требования системы
анализа, оценки и управления опасными факторами (системы
ХАССП);

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых
продуктов; способы и формы инструктирования персонала в
области обеспечения безопасных условий труда, качества и
безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;

последовательность выполнения технологических
операций; требования к личной гигиене персонала при
подготовке производственного инвентаря и кухонной
посуды; возможные последствия нарушения санитарии и
гигиены;

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

правила утилизации непищевых отходов;
виды, назначение упаковочных материалов, способы

хранения сырья и продуктов;
виды кухонных ножей, других видов инструментов,

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и
их назначение

ПК 4.2.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных десертов
сложного

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческогое оформления и

подготовки к реализации холодных десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации холодных десертов
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ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

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 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,
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непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);
рассчитывать стоимость холодных десертов;
вести учет реализованных холодных десертов с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на

раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
Знания:
процессы приготовления, творческого оформления и

подготовки к презентации и реализации холодных десертов
сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода холодных десертов
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых
холодных десертов сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов с другими

ингредиентами для создания гармоничных десертов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных

полуфабрикатов промышленного производства и варианты
их использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для
ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила
композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования и производственного инвентаря;

температурный режим, последовательность выполнения
технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления
холодных десертов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области
приготовления холодных десертов сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов, отделочных
полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного
производства;

техника порционирования, варианты оформления
холодных десертов сложного ассортимента для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи холодных десертов
сложного ассортимента;

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

правила маркирования упакованных холодных десертов
сложного ассортимента;
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правила общения с потребителями;
базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке;
правила и техники общения, ориентированные на

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

ПК 4.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих десертов
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
приготовления, творческого оформления и подготовки к

презентации и реализации горячих десертов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания.

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление и подготовку к реализации горячих десертов
сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение
продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для
приготовления холодной кулинарной продукции

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в соответствии
с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении пищи,
формой и способом обслуживания и т.д.;

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

минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой продукции;
определять степень готовности, доводить до вкуса горячие

десерты;
оценивать качество органолептическим способом;

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественные десерты;

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные
полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных горячих десертов;
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сервировать для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих десертов;
организовывать хранение сложных горячих десертов с
учетом требований к безопасности готовой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых
продуктов;

организовывать, контролировать процесс подготовки к
реализации (упаковки на вынос, для транспортирования,
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих десертов;
вести учет реализованных горячих десертов с

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе.

Знания:
процессы приготовления, творческого оформления и

подготовки к презентации и реализации горячих десертов
сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода горячих десертов
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,

готовых горячих десертов сложного ассортимента;
варианты сочетания основных продуктов с другими

ингредиентами для создания гармоничных десертов;
варианты подбора пряностей и приправ;
ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного

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

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков,
правила композиции, коррекции цвета;

виды, правила безопасной эксплуатации технологического
оборудования и производственного инвентаря;

температурный режим, последовательность выполнения
технологических операций;

современные, инновационные методы приготовления
горячих десертов сложного ассортимента;

способы и формы инструктирования персонала в области
приготовления горячих десертов сложного ассортимента;

способы оптимизации процессов приготовления с
помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления горячих
десертов сложного ассортимента для подачи;

виды, назначение посуды для подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на вынос;
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методы сервировки и способы подачи горячих десертов,
напитков сложного ассортимента;

температура подачи горячих десертов сложного
ассортимента; требования к безопасности хранения горячих
десертов сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных горячих десертов
сложного ассортимента;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя;

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке
ПК 4.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
холодных напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческого оформления и

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

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

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

контролировать наличие, хранение и расход запасов,
продуктов на производстве;

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

сочетать основные продукты с дополнительными
ингредиентами для создания гармоничных холодных
напитков;

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение
продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональное сырье, продукты для
приготовления холодной кулинарной продукции

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы приготовления в соответствии
с заказом, способом обслуживания;

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в
соответствии с особенностями заказа, использованием
сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и
продуктов на основе принципов взаимозаменяемости,
региональными особенностями в приготовлении пищи,
формой и способом обслуживания и т.д.;

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;
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
исправлять исправимые дефекты, отбраковывать

недоброкачественные напитки;
охлаждать и замораживать, размораживать отдельные

полуфабрикаты для холодных напитков сложного
ассортимента

организовывать, контролировать, выполнять
порционирование, оформление сложных холодных напитков;
сервировать для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи холодных напитков;
организовывать хранение сложных холодных напитков с
учетом требований к безопасности готовой продукции;

охлаждать и замораживать готовую кулинарную
продукцию с учетом требований к безопасности пищевых
продуктов;

организовывать, контролировать процесс подготовки к
реализации (упаковки на вынос, для транспортирования,
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость холодных напитков;
вести учет реализованных холодных напитков с

прилавка/раздачи;
поддерживать визуальный контакт с потребителем на

раздаче; консультировать потребителей;
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе
Знания:
процессы приготовления, творческого оформления и

подготовки к презентации и реализации холодных напитков
сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к
качеству, примерные нормы выхода холодных напитков
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых,
региональных;

правила выбора, требования к качеству, принципы
сочетаемости основных продуктов и дополнительных
ингредиентов к ним;

характеристика региональных видов сырья, продуктов;
нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов,
готовых холодных напитков сложного ассортимента;

варианты сочетания основных продуктов с другими
ингредиентами для создания гармоничных десертов,
напитков; варианты подбора пряностей и приправ;

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков
промышленного производства и варианты их использования;

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
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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

ПК 4.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление и
подготовку к
реализации
горячих напитков
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения приготовления, творческого оформления и

подготовки к реализации горячих напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
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
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блюд, требований к качеству и безопасности готовой
продукции;

минимизировать потери питательных веществ, массы
продукта в процессе приготовления;

обеспечивать безопасность готовой продукции;
определять степень готовности, доводить до вкуса горячие

напитки;
оценивать качество органолептическим способом;
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать
недоброкачественные напитки; охлаждать и замораживать,
размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих
напитков сложного ассортимента организовывать,
контролировать, выполнять порционирование, оформление
сложных горячих напитков;

сервировать для подачи с учетом потребностей различных
категорий потребителей, форм и способов обслуживания;

контролировать температуру подачи горячих напитков;
организовывать хранение сложных горячих напитков с
учетом

требований к безопасности готовой продукции;
охлаждать и замораживать готовую кулинарную

продукцию с учетом требований к безопасности пищевых
продуктов;

организовывать, контролировать процесс подготовки к
реализации (упаковки на вынос, для транспортирования,
непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);

рассчитывать стоимость горячих напитков;
вести учет реализованных горячих напитков с

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с
потребителем на раздаче; консультировать потребителей;

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на
иностранном языке, оказывать им помощь в выборе

Знания:
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
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технологических операций;
современные, инновационные методы приготовления

горячих напитков сложного ассортимента;
способы и формы инструктирования персонала в области

приготовления горячих напитков сложного ассортимента;
способы оптимизации процессов приготовления с

помощью использования высокотехнологичного
оборудования, новых видов пищевых продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

техника порционирования, варианты оформления горячих
напитков сложного ассортимента для подачи;

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

методы сервировки и способы подачи горячих напитков
сложного ассортимента;

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

правила маркирования упакованных горячих напитков
сложного ассортимента;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя;

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке
ПК 4.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур холодных
и горячих десертов,
напитков, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
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;

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов
проработки

Умения:
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 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
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при приготовлении;
оформлять акт проработки новой или адаптированной

рецептуры;
представлять результат проработки (готовые холодные и

горячие десерты, напитков, разработанную документацию)
руководству; проводить мастер-класс для представления
результатов разработки новой рецептуры

Знания:
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, инновационные способы
дозревания овощей и фруктов, консервирования 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
ВД. 5.
Организация и
ведение
процессов
приготовления,
оформления и
подготовки к
реализации
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

ПК 5.1.
Организовывать
подготовку
рабочих мест,
оборудования,
сырья, материалов
для приготовления
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий
разнообразного
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт:
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

Умения:
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест,

оборудования, сырья, материалов для приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями
и регламентами;

оценивать наличие ресурсов;
составлять заявку и обеспечивать получение продуктов

(по количеству и качеству) для производства хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом;

оценить качество и безопасность сырья, продуктов,
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материалов; распределить задания между подчиненными в
соответствии с их квалификацией;

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной
эксплуатации производственного инвентаря и
технологического оборудования;

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-
гигиенических требований, техники безопасности, пожарной
безопасности в процессе работы;

демонстрировать приемы рационального размещения
оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря;

контролировать выбор и рациональное размещение на
рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья,
материалов в соответствии с видом работ требованиями
инструкций, регламентов, стандартов чистоты;

контролировать своевременность текущей уборки рабочих
мест в соответствии с инструкциями и регламентами,
стандартами чистоты;

контролировать соблюдение правил техники
безопасности,

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте
Знания:
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья,

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента в
соответствии с инструкциями и регламентами;

требования охраны труда, пожарной безопасности,
техники безопасности при выполнении работ;

санитарно-гигиенические требования к процессам
производства продукции, в том числе система анализа,
оценки и управления опасными факторами (система
ХАССП);

методы контроля качества сырья, продуктов, качества
выполнения работ подчиненными;

важность постоянного контроля качества процессов
приготовления и готовой продукции;

способы и формы инструктирования персонала в области
обеспечения качества и безопасности кондитерской
продукции собственного производства и последующей
проверки понимания персоналом своей ответственности

требования охраны труда, пожарной безопасности и
производственной санитарии в организации питания;

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,
посуды и правила ухода за ними;

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;
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виды, назначение правила эксплуатации оборудования для
упаковки;

способы и правила комплектования, упаковки на вынос
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 5.2.
Осуществлять
приготовление,
хранение
отделочных
полуфабрикатов
для
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий

Практический опыт:
выполнения приготовления и хранения отделочных

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, хранение

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

оценивать наличие, подбирать в соответствии с
технологическими требованиями, оценивать качество и
безопасность основных продуктов и дополнительных
ингредиентов;

организовывать их хранение до момента использования;
выбирать, подготавливать ароматические и красящие

вещества в соответствии с рецептурой, требованиями
санитарных норм и правил;

распознавать недоброкачественные продукты;
контролировать, осуществлять выбор, проводить

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав
отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональные, сезонные продукты для
приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы обработки, подготовки сырья,
продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления отделочных
полуфабрикатов;

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

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых 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;
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доводить отделочные полуфабрикаты до определенного
вкуса, консистенции (текстуры);

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления отделочных полуфабрикатов;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм
взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления,
безопасно использовать технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов
перед использованием;

контролировать, организовывать хранение отделочных
полуфабрикатов с учетом требований по безопасности,
соблюдения режима хранения

Знания:
процессы приготовления, хранения и презентации

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий;

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к
качеству, методы приготовления, назначение отделочных
полуфабрикатов;

температурный, временной режим и правила
приготовления отделочных полуфабрикатов;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при
приготовлении отделочных полуфабрикатов;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы
закладки ароматических, красящих веществ;

требования к безопасности хранения отделочных
полуфабрикатов

ПК 5.3.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
хлебобулочных
изделий и
праздничного
хлеба сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
приготовления, творческого оформления и подготовки к

презентации и использованию хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания, обеспечения режима
ресурсосбережения и безопасности готовой продукции

Умения:
выполнять и контролировать приготовление, творческое

оформление, подготовку к реализации хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

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
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праздничного хлеба в соответствии с рецептурой;
осуществлять взаимозаменяемость продуктов в

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа,
сезонностью;

использовать региональные, сезонные продукты для
приготовления хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента;

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать,
применять различные методы обработки, подготовки сырья,
продуктов;

контролировать ротацию продуктов;
оформлять заявки на продукты, расходные материалы,

необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента;

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

контролировать соблюдение правил утилизации
непищевых отходов;

контролировать, осуществлять выбор, применять,
комбинировать различные способы приготовления
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных
свойств используемых продуктов и кондитерских
полуфабрикатов промышленного производства, требований
рецептуры, последовательности приготовления,
особенностей заказа;

контролировать рациональное использование продуктов,
полуфабрикатов промышленного производства;

соблюдать, контролировать температурный и временной
режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки,
выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
сложного ассортимента;

изменять закладку продуктов в соответствии с
изменением выхода хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба;

доводить тесто до определенной консистенции;
определять степень готовности хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба сложного ассортимента;
владеть техниками, контролировать применение техник,

приемов замеса различных видов теста, формования
хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с
помощью средств малой механизации, выпечки, отделки,
сервировки готовых изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента с учетом норм
взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления,
безопасно использовать технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;
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порционировать (комплектовать), сервировать и
презентовать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с
учетом требований по безопасности готовой продукции;

контролировать выход хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента при их
порционировании (комплектовании);

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с
учетом требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковочных
материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные изделия
и праздничный хлеб на вынос и для транспортирования;

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем при
отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной
терминологией, консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба

Знания:
процессы приготовления, творческого оформления,

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к
качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе
региональных, для диетического питания;

температурный, временной режим и правила
приготовления хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при
приготовлении хлебобулочных изделий и праздничного
хлеба сложного ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы

закладки ароматических, красящих веществ;
техника порционирования, варианты оформления

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного
ассортимента для подачи;

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи,
прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и
праздничного хлеба сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных хлебобулочных
изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента

ПК 5.4.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,

Практический опыт:
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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подготовку к
реализации мучных
кондитерских
изделий сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Умения:
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;

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,
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приемов замеса различных видов теста, формования мучных
кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых
изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления,
безопасно использовать технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых мучных кондитерских
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать и
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом
требований по безопасности готовой продукции;

контролировать выход мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента при их порционировании
(комплектовании);

контролировать, организовывать хранение мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковочных
материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские
изделия на вынос и для транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем при
отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной
терминологией, консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента

Знания:
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;



64

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

ПК 5.5.
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление,
подготовку к
реализации
пирожных и тортов
сложного
ассортимента с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнять приготовление, творческое оформление,

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного
ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Умения:
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



65

приготовления, особенностей заказа;
контролировать рациональное использование продуктов,

полуфабрикатов промышленного производства;
соблюдать, контролировать температурный и временной

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки,
выпечки мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента сложного ассортимента;

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

доводить тесто до определенной консистенции;
определять степень готовности мучных кондитерских

изделий сложного ассортимента;
владеть техниками, контролировать применение техник,

приемов замеса различных видов теста, формования мучных
кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой
механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых
изделий;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в
процессе приготовления мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе
приготовления мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости;

выбирать в соответствии со способом приготовления,
безопасно использовать технологическое оборудование,
производственный инвентарь, инструменты, посуду;

проверять качество готовых мучных кондитерских
изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;

порционировать (комплектовать), сервировать и
презентовать мучные кондитерские изделия с учетом
требований по безопасности готовой продукции;

контролировать выход мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента при их порционировании
(комплектовании);

контролировать, организовывать хранение мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом
требований по безопасности;

контролировать выбор контейнеров, упаковочных
материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские
изделия на вынос и для транспортирования;

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента;

поддерживать визуальный контакт с потребителем при
отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной
терминологией, консультировать потребителей, оказывать им
помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента

Знания:
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;
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температурный, временной режим и правила
приготовления мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента;

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
технологического оборудования, производственного
инвентаря, инструментов, посуды, используемых при
приготовлении мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента;

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
ассортимент, характеристика, правила применения, нормы

закладки ароматических, красящих веществ;
техника порционирования, варианты оформления мучных

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи;
виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи,

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

методы сервировки и подачи мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента;

требования к безопасности хранения мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента;

правила маркирования упакованных мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

ПК 5.6.
Осуществлять
разработку,
адаптацию
рецептур
хлебобулочных,
мучных
кондитерских
изделий, в том
числе авторских,
брендовых,
региональных с
учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей

Практический опыт:
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
Умения:
выполнять и контролировать разработку, адаптацию

рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в
том числе авторских, брендовых, региональных с учетом
потребностей различных категорий потребителей;

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

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных

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

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

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

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

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по
действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь
при приготовлении;

оформлять акт проработки новой или адаптированной
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рецептуры;
представлять результат проработки (готовые

хлебобулочные, мучные кондитерские изделия,
разработанную документацию) руководству;

проводить мастер-класс для представления
Знания:
процессы разработки, адаптации рецептур

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей
различных категорий потребителей;

наиболее актуальные в регионе традиционные и
инновационные методы, техники приготовления
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

новые высокотехнологичные продукты и инновационные
способы приготовления;

современное высокотехнологичное оборудование и
способы его применения;

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

правила организации проработки рецептур;
правила, методики расчета количества сырья и продуктов,

выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
правила оформления актов проработки, составления

технологической документации по ее результатам;
правила расчета себестоимости

ВД.6.
Организация и
контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонала

ПК 6.1.
Осуществлять
разработку
ассортимента
кулинарной и
кондитерской
продукции,
различных видов
меню с учетом
потребностей
различных
категорий
потребителей,
видов и форм
обслуживания

Практический опыт:
выполнения разработки различных видов меню,

ассортимента кулинарной и кондитерской продукции с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков,
кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских,
брендовых, региональных с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и
кондитерских изделий, напитков

Умения:
разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной

и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом
потребностей различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания;

анализировать потребительские предпочтения
посетителей, меню конкурирующих и наиболее популярных
организаций питания в различных сегментах ресторанного
бизнеса;

разрабатывать, презентовать различные виды меню с
учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания;

принимать решение о составе меню с учетом типа
организации питания, его технического оснащения,
мастерства персонала, единой композиции, оптимального
соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции
ресторана, числа конкурирующих позиций в меню;

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и
кондитерской продукции, напитков;

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных
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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

Знания:
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 блюд в различных

странах, в том числе на иностранном языке;
ассортимент блюд, составляющих классическое

ресторанное меню;
основные типы меню, применяемые в настоящее время;

принципы, правила разработки, оформления ресторанного
меню; сезонность кухни и ресторанного меню;

основные принципы подбора напитков к блюдам,
классические варианты и актуальные закономерности
сочетаемости блюд и напитков;

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с
кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций
питания с разной ценовой категорией и типом кухни в
регионе;

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену
кулинарной и кондитерской продукции собственного
производства;

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и
кондитерской продукции, напитков в организации питания;

правила расчета энергетической ценности блюд,
кулинарных и кондитерских изделий;

возможности применения специализированного
программного обеспечения для разработки меню, расчета
стоимости кулинарной и кондитерской продукции;

правила и техники общения, ориентированные на
потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном
языке;

системы показателей и нормативы качества обслуживания
различных категорий потребителей услуг питания

ПК 6.2.
Осуществлять
текущее

Практический опыт:
выполнения текущего планирования деятельности

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими
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планирование,
координацию
деятельности
подчиненного
персонала с учетом
взаимодействия с
другими
подразделениями

подразделениями;
координации деятельности подчиненного персонала
Умения:
выполнять и контролировать текущее планирование,

координацию деятельности подчиненного персонала с
учетом взаимодействия с другими подразделениями
взаимодействовать со службой обслуживания и другими
структурными подразделениями организации питания;

составлять графики работы с учетом потребности
организации питания;

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и
осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию
персонала;

предупреждать факты хищений и других случаев
нарушения трудовой дисциплины;

рассчитывать по принятой методике основные
производственные показатели, стоимость готовой
продукции;

вести утвержденную учетно-отчетную документацию
Знания:
знать виды организационных требований и их влияние на

текущее планирование работы подчиненного персонала с
учетом взаимодействия с другими подразделениями;

дисциплинарные процедуры в организации питания;
методы эффективного планирования работы

бригады/команды; методы привлечения членов
бригады/команды к процессу планирования работы;

методы эффективной организации работы
бригады/команды; способы получения информации о работе
бригады/команды со стороны;

способы оценки качества выполняемых работ членами
бригады/команды, поощрения членов бригады/команды;

личные обязанности и ответственность бригадира на
производстве;

принципы разработки должностных обязанностей,
графиков работы и табеля учета рабочего времени;

правила работы с документацией, составление и ведение
которой входит в обязанности бригадира;

нормативно-правовые документы, регулирующие область
личной ответственности бригадира;

структура организаций питания различных типов, методы
осуществления взаимосвязи между подразделениями
производства;

методы предотвращения и разрешения проблем в работе,
эффективного общения в бригаде/команде;

психологические типы характеров работников системы и
формы оплаты труда, виды стимулирующих и
компенсационных выплат

ПК 6.3.
Организовывать
ресурсное
обеспечение
деятельности
подчиненного
персонала

Практический опыт:
выполнения организации ресурсного обеспечения

деятельности подчиненного персонала;
контроля хранения запасов, обеспечения сохранности

запасов; проведение инвентаризации запасов
Умения:
выполнять и контролировать ресурсное обеспечение

деятельности подчиненного персонала;
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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

Знания:
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 производстве;

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов;
порядок списания продуктов (потерь при хранении);
современные тенденции в области обеспечения сохранности
запасов на предприятиях питания

ПК 6.4.
Осуществлять
организацию и
контроль текущей
деятельности
подчиненного
персонала

Практический опыт:
организации и контроля текущей деятельности

подчиненного персонала;
планирования текущей деятельности подчиненного

персонала (определять объекты контроля, периодичность и
формы контроля);

Умения:
выполнять и контролировать организацию и контроль

текущей деятельности подчиненного персонала;
контролировать соблюдение регламентов и стандартов

организации питания, отрасли;
определять критерии качество готовых блюд, кулинарных,

кондитерских изделий, напитков;
органолептически оценивать качество готовой

кулинарной и кондитерской продукции, проводить бракераж,
вести документацию по контролю качества готовой
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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
Знания:
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 9001-2011
классификацию организаций питания;

структуру организации питания;
принципы организации процесса приготовления

кулинарной и кондитерской продукции, способы ее
реализации;

правила отпуска готовой продукции из кухни для
различных форм обслуживания;

правила организации работы, функциональные
обязанности и области ответственности поваров, кондитеров,
пекарей и других категорий работников кухни;

методы планирования, контроля и оценки качества работ
исполнителей;

схемы, правила проведения производственного контроля;
основные производственные показатели подразделения

организации питания;
правила первичного документооборота, учета и

отчетности; формы документов, порядок их заполнения;
контрольные точки процессов производства,

обеспечивающие безопасность готовой продукции;
современные тенденции и передовые технологии,

процессы приготовления продукции и напитков собственного
производства;

правила составления графиков выхода на работу
ПК 6.5.
Осуществлять
инструктирование,
обучение поваров,
кондитеров,
пекарей и других
категорий
работников
поварского и
кондитерского дела
на рабочем месте

Практический опыт:
выполнения и контроля инструктирования и обучения

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников
поварского и кондитерского дела на рабочем месте;

оценки результатов обучения поваров, кондитеров,
пекарей и других категорий работников поварского и
кондитерского дела на рабочем месте

Умения:
анализировать уровень подготовленности подчиненного

персонала, определять потребность в обучении, направления
обучения;

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять
программу обучения;

оценивать результаты обучения;
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координировать обучение на рабочем месте с политикой
предприятия в области обучения;

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов
организации питания, ответственность за качество и
безопасность готовой продукции;

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с
демонстрацией приемов, методов приготовления,
оформления и подготовки к реализации кулинарной и
кондитерской продукции в соответствии с инструкциями,
регламентами, приемов безопасной эксплуатации
технологического оборудования, инвентаря, инструментов

Знания:
знать виды, формы и методы мотивации персонала

(работников);
способы и формы инструктирования персонала;
формы и методы профессионального обучения на рабочем

месте; виды инструктажей, их назначение;
роль наставничества в обучении на рабочем месте;
методы выявления потребностей персонала в

профессиональном развитии и непрерывном повышении
собственной квалификации;

личная ответственность работников в области обучения и
оценки результатов обучения;

правила составления программ обучения;
способы и формы оценки результатов обучения

персонала; методики обучения в процессе трудовой
деятельности;

принципы организации тренингов, масстерклассов,
тематических инструктажей, дегустаций блюд;

законодательные и нормативные документы в области
дополнительного профессионального образования и
обучения, защиты прав потребителей и предоставления
качественных услуг питания;

современные тенденции в области обучения персонала на
рабочем месте и оценки результатов обучения



73

3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА

Учебный план основной образовательной программы среднего профессионального
образования _ программы подготовки специалистов среднего звена по специальности:
43.02.15 Поварское и кондитерское дело представлен в приложении №1.

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося представлен в учебном
плане, включает все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной
работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения
образования составляет 36 академических часов в неделю.

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очно-заочной форме
получения образования составляет 16 академических часов в неделю.

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки в год при заочной форме
получения образования составляет 160 академических часов.

Консультации для обучающихся по очной и очно-заочной формам обучения
предусматриваются в соответствии с временем отведенным на промежуточную
аттестацию обучающихся в период реализации образовательной программы среднего
общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования.
Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные)

Практика - обязательный раздел ООП СПО-ППССЗ. Она представляет собой вид
учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся.
При реализации ООП СПО-ППССЗ предусматриваются следующие виды практик:
учебная практика (производственное обучение), производственная практика,
преддипломная практика.

3.2. РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ ДИСЦИПЛИН И ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ
Подготовка по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

осуществляется согласно ФГОС и предполагает изучение следующих дисциплин и
профессиональных модулей:

Рабочие программы дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического
цикла

Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.01 Основы философии
Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.02 История
Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык в

профессиональной деятельности (английский)
Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.04 Физическая культура/

Адаптивная физическая культура
Рабочая программа учебной дисциплины ОГСЭ.05 Психология общения

Рабочие программы дисциплин математического и общего естественнонаучного
цикла

Рабочая программа учебной дисциплины ЕН.01 Химия
Рабочая программа учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы

природопользования

Рабочие программы дисциплин цикла общепрофессиональных дисциплин
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Микробиология, физиология

питания, санитария и гигиена
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Организация хранения и

контроль запасов сырья
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение
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организаций питания
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.04 Организация обслуживания
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.05 Основы экономики, менеджмента

и маркетинга
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.06 Правовые основы

профессиональной деятельности
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.07 Информационные технологии в

профессиональной деятельности
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 Охрана труда
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

Рабочие программы профессиональных модулей
Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение

процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.02 Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих
десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль
текущей деятельности подчиненного персонала

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по
одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар, кондитер,
пекарь)

4. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРАКТИЧЕСКОЙ ПОДГОТОВКИ ОБУЧАЮЩИХСЯ
Практическая подготовка при проведении практики организуется путем

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с
будущей профессиональной деятельностью.

Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована как
комплекс учебной и производственной практики.

Практическая подготовка имеет целью комплексное освоение обучающимися всех
видов профессиональной деятельности по специальности среднего профессионального
образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, формирование общих и
профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта
практической работы по профессии.

Практическая подготовка представляет собой вид учебной деятельности,
направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и
компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей
профессиональной деятельностью. При реализации ООП СПО - ППССЗ
предусматриваются следующие виды практической подготовки:
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 учебная практика;
 производственная практика: по профилю специальности, преддипломная.

Практика организуется в соответствии с Положением о практические подготовки
обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы в
ГАПОУ СО «КМТ».

Учебная практика реализуется в мастерских и лабораториях профессиональной
образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных
материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием
ФГОС СПО.

Производственная практика (по профилю специальности) проводится
концентрированно после изучения МДК и успешного прохождения учебной практики.

Производственная практика проводится на базе работодателей – социальных
партнеров г.о. Красноуральска на основании договора, направление деятельности которых
соответствует профилю подготовки обучающихся.

В последнем семестре предусмотрено 4 недели производственной практики
(преддипломной), целью которой является подготовка производственно-экономической
части выпускной квалификационной работы.

Аттестация по итогам учебной и производственной практики, производственной
практики (преддипломной) проводится на основании результатов ее прохождения,
подтверждаемых соответствующими документами, определенными Положением о
практические подготовки обучающихся, осваивающих основные профессиональные
образовательные программы в ГАПОУ СО «КМТ».

Практика завершается дифференцированным зачетом.

5. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ
ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ -

ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется
в двух основных направлениях:
- оценка уровня освоения дисциплин;
- оценка уровня овладения компетенциями.
Оценка качества освоения обучающимися по специальности 43.02.15 Поварское и

кондитерское дело включает текущий контроль знаний, промежуточную и
государственную (итоговую) аттестацию в виде демонстрационного экзамена.

5.1. ТЕКУЩИЙ КОНТРОЛЬ УСПЕВАЕМОСТИ И ПРОМЕЖУТОЧНАЯ АТТЕСТАЦИЯ
Оценка качества освоения основной образовательной программы среднего

профессионального образования – программы подготовки специалистов среднего звена
43.02.15 Поварское и кондитерское дело включает текущий контроль результатов
учебной деятельности и промежуточную аттестацию обучающихся по дисциплинам,
междисциплинарным курсам и профессиональным модулям с целью проверки уровня
знаний и умений, сформированности общих и профессиональных компетенций
требованиям Федерального государственного образовательного стандарта среднего
профессионального образования.

Текущий контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения
программ учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, а также стимулирования
учебной работы обучающихся, обеспечения максимальной эффективности учебно-
воспитательного процесса.
Текущий контроль знаний может иметь следующие виды:

 устный опрос на лекциях, практических и семинарских занятиях;
 проверка выполнения домашних заданий и расчетно-графических работ;
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 проверка выполнения письменных заданий, практических и расчетно-
графических работ;

 выполнение проекта;
 защита лабораторных работ;
 административные контрольные работы (административные срезы);
 контрольные работы;
 тестирование;
 контроль самостоятельной работы (в письменной или устной форме).

Возможны и другие формы текущего контроля успеваемости, которые определяются
педагогическим работником.

Промежуточная аттестация является основным механизмом оценки качества
подготовки обучающихся согласно требованиям Федеральных государственных
образовательных стандартов по специальности и формой контроля учебной деятельности
обучающихся.

Предметом оценивания на промежуточной аттестации являются усвоенные знания,
освоенные умения, сформированные компетенции.

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в двух основных
направлениях:

- оценка уровня освоения дисциплин и междисциплинарных курсов;
- оценка компетенций обучающихся.
Основными формами промежуточной аттестации являются:

 зачет;
 дифференцированный зачет;
 если профессиональный модуль содержит несколько междисциплинарных курсов,

по решению образовательного учреждения возможно проведение комплексного
экзамена или комплексного дифференцированного зачета. При этом учитываются
результаты текущих форм контроля по каждому МДК.

 экзамен по учебной дисциплине и МДК;
 экзамен по профессиональному модулю или проведение демонстрационного

экзамена по профессиональному модулю.
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений

поэтапным требованиям (текущая и промежуточная аттестация) в техникуме
разрабатываются и утверждаются фонды оценочных средств для проведения текущего
контроля успеваемости и промежуточной аттестации, позволяющие оценить знания,
умения и освоенные компетенции.

Эти фонды включают контрольные вопросы и типовые задания для практических
занятий, контрольных работ, зачетов и экзаменов; тесты; примерную тематику курсовых

Работ (проектов), рефератов и т.п., а также иные формы контроля, позволяющие
оценить степень сформированности компетенций обучающихся.

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются и
утверждаются техникумом самостоятельно.

Порядок организации и проведения текущего контроля успеваемости и
промежуточной аттестации определяется Положением о текущем контроле успеваемости
и промежуточной аттестации обучающихся в ГАПОУ СО «КМТ»

5.2. ОРГАНИЗАЦИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ ВЫПУСКНИКОВ
Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по основной

образовательной программе среднего профессионального образования (программе
подготовки специалистов среднего звена) в соответствии с требованиями Федерального
государственного образовательного стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и
кондитерское дело является оценка качества подготовки выпускников, которая
осуществляется в двух основных направлениях:
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- оценка уровня освоения дисциплин;
- оценка компетенций обучающихся.

Согласно ФГОС СПО государственная (итоговая) аттестация по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело включает:

 подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная
работа, дипломный проект)

 проведение демонстрационного экзамена
Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной

работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
Выпускная квалификационная работа должна иметь актуальность, новизну и

практическую значимость и выполняться по возможности по предложениям (заказам)
предприятий, организаций – социальных партнеров г.о. Красноуральска. Темы выпускных
квалификационных работ должны отвечать современным требованиям развития науки,
техники, производства, экономики, культуры.

При подготовке и защите выпускной квалификационной работы (проекта)
выпускник демонстрирует уровень готовности самостоятельно решать конкретные
профессиональные задачи по работе с технологической документацией, выбирать
технологические операции, параметры и режимы ведения процесса, средства труда,
прогнозировать и оценивать полученный результат, владеть экономическими,
экологическими, правовыми параметрами профессиональной деятельности, а также
анализировать профессиональные задачи и аргументировать их  решение  в рамках
определенных полномочий.

Для подготовки выпускной квалификационной работы обучающемуся назначается
руководитель выпускной квалификационной работы.

Основными функциями руководителя выпускной квалификационной работы
являются:

- разработка задания на подготовку ВКР;
- разработка совместно с обучающимися плана ВКР;
- оказание помощи обучающемуся в разработке индивидуального графика работы на
весь период выполнения ВКР;
- консультирование обучающегося по вопросам содержания и последовательности
выполнения ВКР;
- оказание помощи обучающемуся в подборе необходимых источников;
- контроль хода выполнения ВКР в соответствии с установленным графиком в форме
регулярного обсуждения руководителем и обучающимся хода работ;
- оказание помощи (консультирование обучающегося) в подготовке презентации и
доклада для защиты ВКР;
- предоставление письменного отзыва на ВКР.

Тематики выпускных квалификационных работ согласовываются с работодателями
- социальными партнерами г.о. Красноуральска, обсуждаются на заседании
педагогического совета и утверждаются приказом директора техникума за 2 недели до
начала производственной практики (преддипломной). Для подготовки и защите
выпускной квалификационной работы ФГОС СПО предусмотрено 6 учебных недель. Для
подготовки практической части дипломной работы (проекта) ФГОС СПО предусмотрено
4 недели преддипломной практики.

Выпускные квалификационные работы могут выполняться обучающимися как в
образовательном учреждении, так и на предприятии (организации) г.о. Красноуральска.

Объем дипломной работы (проекта) не должен превышать 60 страниц.
Структура, прядок подготовки и требования к оформлению выпускной

квалификационной работы определяются методическими указаниями по подготовке ВКР
по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. К работе выпускники
прилагают отзыв руководителя и рецензию. Рецензентами могут быть руководящие и
педагогические работники ГАПОУ СО «Красноуральский многопрофильный техникум»,
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а также представители предприятий, организаций - социальных партнеров г.о.
Красноуральска.
Рецензия должна включать:

- заключение о соответствии выпускной квалификационной работы заданию на
нее;

- оценку качества выполнения разделов выпускной квалификационной работы;
- оценку степени разработки актуальных вопросов, оригинальности решений

(предложений), теоретической и практической значимости работы;
- оценку выпускной квалификационной работы.
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6. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ
ОСНОВНОЙ  ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ – ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ
СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной
программы.

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для
проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том
числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории,
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами,
учитывающими требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений представлен следующим
образом. Кабинеты:

Кабинет № 211 социально-экономических дисциплин;
- ноутбуки НР для работы студентов
- телевизор "LED Samsung 40" UE40ES5507K
- доска классная
- клавиатура
- мышь компьютерная
- системный блок
- комплект столов ученических
- комплект стульев ученических
- стол письменный преподавателя
- стул преподавателя
- демонстрационные материалы:
- Плакаты, методические материалы в электронном виде

Кабинет № 201 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
технологии кулинарного и кондитерского производства;
организации хранения и контроля запасов и сырья;
организации обслуживания;
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, технологии
кулинарного и кондитерского производства, оснащенные оборудованием:

- доска учебная
- рабочее место преподавателя
- столы
- стулья
- шкафы для хранения муляжей (инвентаря),
- мультимедийный проектор BENA MS506
- компьютер с установленным программным обеспечением Microsoft Office,
- аудио-колонки,
- раздаточный дидактический материал

Кабинет № 112 иностранного языка;
- рабочее место преподавателя
- посадочные места,
- магнитно-маркерная учебная доска,
- наглядные пособия,
- учебно-методическая документация;
- техническими средствами обучения:
- компьютер с установленным программным обеспечением Microsoft Office,
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- аудио-колонки,
- телевизор 50" Toshiba 50L2353RK
- клавиатура
- системный блок
- доска классная

Кабинет № 203 информационных технологий в профессиональной деятельности;
- посадочные места по количеству студентов с выходом в локальную и глобальную сети, рабочее
место преподавателя, демонстрационные - пособия и модели, учебная доска; техническими
средствами обучения: компьютеры (в количестве не менее 8 шт. +1 на рабочем столе
преподавателя), мультимедийный проектор, интерактивная доска/экран, сканер, сетевой
принтер.
- Комплект компьютерной техники PHILIPS(монитор, системный блок, клавиатура,
мышь)
- Комплект компьютерной техники "PHILIPS"(монитор, системный блок, клавиатура,
мышь, сервер)
- Лицензионное программное обеспечение Windows Server Standart 2019
- Мультимедийный проектор BENA MS506
- Плоттер НР Designjet
- Принтер Xerox VersaLink C7000
флипчарт магнитно-маркерный двухсторонний на роликах
- маркерная доска
- доска классная
- Стол компьютерный с кабельным каналом (1190*680*750)
- Парты ученические
- Стол компьютерный
- Стул
- стулья вращающиеся
- стулья ученические
- фильтр сетевой
- Тестер
- Инструмент для заделки витой пары
- Инструмент для обжима коннекторов
- ИБП
- Маршрутизатор Zyxel

Кабинет № 206 безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
- рабочее место преподавателя
- посадочные места
- магнитно-маркерная учебная доска
- наглядными пособиями:
- комплекты индивидуальных средств защиты;
- робот-тренажёр для отработки навыков первой доврачебной помощи;
- контрольно-измерительные приборы и приборы безопасности;
- огнетушители порошковые (учебные); огнетушители пенные (учебные); огнетушители
углекислотные (учебные); учебные автоматы АК-74; винтовки пневматические;
медицинская аптечка; войсковой прибор химической разведки (ВПХР); рентгенметр ДП-
5В;
- техническими средствами обучения: компьютер с установленным программным
обеспечением Microsoft Office,
- мультимедийное оборудование.
- доска классная
- компьютер комплект "SAMSUNG"(системный блок, монитор, клавиатура, мышь)
- Набор для оказания экстренной медицинской помощи
- Плакаты для начальной военной подготовки
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- Индикатор радиоактивности РАДЭКС РД1503
- Проектор EPSON EB-S7 (мультимедио)
- Тир-Комплекс стрелковый "Рубин"ЛСК-210 лазерный"
- Лазерный тренажер ЛТ-110 ПМ(к)встроенный в макет пистолета "Макарова"
- Мишень М4-Г50
- Телекамера стандартного дизайна
- Фотоприемное устройство ФПУ-1М с программой "Лазерный тир"
- Плата захвата кадра PCI
- Активные колонки
Celeron 2800 GHz/256 DDR SDRAM/128 Mb/HDD 80 Gb/DVD-ROM/клавиатура,
мышь/Windows XP
- Монитор 17 "LCD"
- Тренажер "Максим I"

Кабинет № 210 экологических основ природопользования;
- посадочные места,
- рабочее место преподавателя,
- учебная доска;
- технические средства обучения:
- персональный компьютер с установленным программным обеспечением Microsoft
Office,
- интерактивная электронная доска SMART Board со встроенным проектом
- компьютер комплект "SAMSUNG"(монитор, системный блок, клавиатура, мышь)

Лаборатории:
 химии;
 учебная кухня ресторана;
 учебный кондитерский цех.

Тренажеры, тренажерные комплексы:
- Набор гантелей
- Комплект гирь и штанг.
Спортивный зал
- Стол теннисный складной с теннисной сеткой
- Брусья гимнастические мужские массовые с регулируемой высотой
- Стенка шведская металлическая (Спортивный комплекс)
- Брусья навесные с подвесом под штангу
- Спортивный комплекс пристенный
- Спортивная скамья
- Гантель разборная ST
- Канат для перетягивания
- Мат гимнастический
- Мяч баскетбольный
- Мяч футбольный
- Парта ученическая
- Планка для прыжков в высоту SЕ2 4м (алюминиевая)
- Скамья гимнастическая мягкая на металлических ножках 2м
- Скамья силовая универсальная ST50
- Стойки для прыжков в высоту ST2 (комплект)
- Стол письменный преподавательский
- Стул преподавательский
Для занятия лыжным спортом используется территория с лыжной трассой на
территории техникума
- Лыжи с ботинками
- Палки лыжные
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Кабинет № 205 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет
- Стол библиотекаря
- Стул библиотекаря
- Стеллажи книжные
- Учебники и учебные пособия
- Столы ученические
- Стулья ученические
- Персональные компьютеры
- Пианино
- Шкафы для книг
Актовый зал
- Стулья Музыкальный центр Пианино

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз
практик по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Образовательная организация, реализующая образовательную программу по

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, располагает материально-
технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и
междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся,
предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и
противопожарным правилам и нормам в разрезе выбранных траекторий Минимально
необходимый для реализации ООП. Минимально необходимый для реализации ООП
перечень материально-технического обеспечения включает в себя:

6.1.1.1. Оснащение лабораторий
6.1.1.2. Лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции:
- обеденный стол,
- стулья,
- шкаф для столовой посуды.
Технические средства обучения:
- компьютер,
- средства аудиовизуализации,
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы.
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
- Весы настольные электронные;
- Пароконвектомат ПищТех ПР-07М-Э;
- Конвекционная печь или жарочный шкаф;
- Микроволновая печь;
- Расстоечный шкаф Пищевые Технологии ШР-930-8 К;
- Плита электрическая индукционная Пищевые Технологии ПЭИ-40-30-01;
- Фритюрница;
- Электрогриль (жарочная поверхность) AIRHOT GE-550/G;
- Шкаф холодильный;
- Шкаф морозильный Холодильник с морозильником Pozis RS-405 белый;
- Шкаф шоковой заморозки ARKTO SF5-G(P) (910х800х800мм, до -40°C, 5-ур, пропан);
- Льдогенератор HURAKAN HKN-IMF12M (ПАЛЬЧИКИ);
- Тестораскаточная машина Пищевые Технологии МРТ-Р;
- Планетарный миксер GASTROMIX B 5 ECO;
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
- Мясорубка GASTROMIX MG-12SS С РЕВЕРСОМ;
- Овощерезка ROAL MFS-300 (5 дисков);
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- Слайсер ROAL JK-250A;
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
- Миксер для коктейлей;
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
- Машина для вакуумной упаковки Упаковщик вакуумный Hualian DZ-290A;
- Кофемашина автоматическая Pioneer со встр, кофемолкой, ЖК-дисплей, капучинатор, 3
ст, помол СМА001;
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
- Кофемолка;
- Газовая горелка (для карамелизации);
- Набор инструментов для карвинга;
- Овоскоп ОН-10;
- Нитраттестер;
- Машина посудомоечная;
- Стол производственный с моечной ванной РПЦн - 1200*700*860 "Norma Zn";
- Стеллаж передвижной 700*400*1850 "Norma";
- Моечная ванна двухсекционная 1200*700*860 "Norma Zn".

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:
- обеденный стол,
- стулья,
- шкаф для столовой посуды.
Технические средства обучения
- компьютер,
- средства аудиовизуализации,
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы.
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
- Весы настольные электронные
- Конвекционная печь
- Микроволновая печь
- Подовая печь (для пиццы) ROAL SZ-EP1
- Расстоечный шкаф Пищевые Технологии ШР-930-8 К
- Плита электрическая индукционная Пищевые Технологии ПЭИ-40-30-01
- Шкаф холодильный
- Шкаф морозильный Холодильник с морозильником Pozis RS-405 белый
- Шкаф шоковой заморозки ARKTO SF5-G(P) (910х800х800мм, до -40°C, 5-ур, пропан)
- Льдогенератор HURAKAN HKN-IMF12M (ПАЛЬЧИКИ)
- Фризер
- Тестораскаточная машина (настольная) Пищевые Технологии МРТ-Р
- Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
GASTROMIX B 5 ECO
- Тестомесильная машина (настольная)
- Миксер (погружной)
- Мясорубка GASTROMIX MG-12SS С РЕВЕРСОМ
- Куттер или процессор кухонный
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
- Пресс для пиццы
- Лампа для карамели Martellato LAMP01  100215
- Аппарат для темперирования шоколада MARTELLATO MC101
- Газовая горелка (для карамелизации)
- Термометр инфрокрасный
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- Термометр со щупом
- Овоскоп ОН-10
- Машина для вакуумной упаковки Упаковщик вакуумный Hualian DZ-290A
- Производственный стол с моечной ванной 1200*700*860 "Norma Zn"
- Производственный стол с деревянным покрытием 1500*700*860 "Norma Ral"
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 1500*700*860 "Norma
Ral"
- Моечная ванна (двухсекционная)
- Стеллаж передвижной

6.1.1.3. Требования к оснащению баз практик
Кухня организации питания:
- Весы настольные электронные;
- Пароконвектомат ПищТех ПР-07М-Э;
- Конвекционная печь или жар;
- Микроволновая печь;
- Расстоечный шкаф Пищевые Технологии ШР-930-8 К;
- Плита электрическая индукционная Пищевые Технологии ПЭИ-40-30-01;
- Фритюрница;
- Электрогриль (жарочная поверхность) AIRHOT GE-550/G;
- Шкаф холодильный;
- Шкаф морозильный Холодильник с морозильником Pozis RS-405 белый;
- Шкаф шоковой заморозки;
- Льдогенератор HURAKAN HKN-IMF12M (ПАЛЬЧИКИ);
- Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
- Тестораскаточная машина Пищевые Технологии МРТ-Р;
- Планетарный миксер GASTROMIX B 5 ECO;
- Диспенсер для подогрева тарелок;
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
- Мясорубка GASTROMIX MG-12SS С РЕВЕРСОМ;
- Овощерезка ROAL MFS-300 (5 дисков);
- Процессор кухонный;
- Слайсер ROAL JK-250A;
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
- Миксер для коктейлей;
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
- Машина для вакуумной упаковки Упаковщик вакуумный Hualian DZ-290A;
- Кофемашина автоматическая Pioneer со встр, кофемолкой, ЖК-дисплей, капучинатор, 3
ст, помол СМА001;
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
- Кофемолка;
- Лампа для карамели Martellato LAMP01  100215;
- Аппарат для темперирования шоколада MARTELLATO MC101;
- Сифон 0,5л (нержавеющая сталь)  Professional Symphonie 4550;
- Газовая горелка (для карамелизации);
- Машина посудомоечная;
- Стол производственный с моечной ванной 1200*700*860 "Norma Zn";
- Стеллаж передвижной СПРн - 1500*700*860 "Norma Zn" (полка-обвязка, ножка угловая);
- Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
- Весы настольные электронные
- Конвекционная печь
- Микроволновая печь



85

- Подовая печь (для пиццы) ROAL SZ-EP1
- Расстоечный шкаф Пищевые Технологии ШР-930-8 К
- Плита электрическая индукционная Пищевые Технологии ПЭИ-40-30-01
- Шкаф холодильный
- Шкаф морозильный
- Шкаф шоковой заморозки ARKTO SF5-G(P) (910х800х800мм, до -40°C, 5-ур, пропан)
- Тестораскаточная машина (настольная) Пищевые Технологии МРТ-Р
- Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
GASTROMIX B 5 ECO
- Тестомесильная машина (настольная)
- Миксер (погружной)
- Мясорубка GASTROMIX MG-12SS С РЕВЕРСОМ
- Куттер
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
- Пресс для пиццы
- Лампа для карамели Martellato LAMP01  100215
- Аппарат для темперирования шоколада MARTELLATO MC101
- Сифон 0,5л (нержавеющая сталь)  Professional Symphonie    4550
- Газовая горелка (для карамелизации)
- Термометр инфрокрасный
- Термометр со щупом
- Овоскоп ОН-10
- Машина для вакуумной упаковки Упаковщик вакуумный Hualian DZ-290A
- Производственный стол с моечной ванной 1200*700*860 "Norma Zn"
- Производственный стол с деревянным покрытием СПРн - 1500*700*860 "Norma Zn"
(полка-обвязка, ножка угловая)
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) СПЛ - 700*400*1850
"Norma" (стойки цинк, полка перфорация 4 шт., нерж. 430)
- Моечная ванна (двухсекционная) 1200*700*860 "Norma Zn"
- Стеллаж передвижной 700*400*1850 "Norma"

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы
6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными

и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по
каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное
издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося.

Электронная библиотека расположенная по адресу https://academia-library.ru/
Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией

по всем учебным дисциплинам (модулям).
6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья

(если имеются) обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями,
адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.
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7. КАДРОВОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО

ОБРАЗОВАНИЯ – ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО
ЗВЕНА

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем
числе педагогических работников, реализующих профессиональные модули
образовательной и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3
лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает
квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог
профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного
профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и
социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной
программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам
повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис,
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт,
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание
и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных
компетенций.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем
числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, составляет
не менее 25 процентов.

8. ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО
УЧРЕЖДЕНИЯ

В ПОО сформирована благоприятная социокультурная среда, обеспечивающая
возможность формирования общекультурных компетенций выпускника, всестороннего
развития личности, а также непосредственно способствующая освоению ООП СПО-
ППССЗ по специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Основные аспекты социокультурной среды отражены в концепции воспитательной
работы. Особое внимание сосредоточено на проблемах подготовки профессионально и
культурно ориентированной личности, обладающей мировоззренческим потенциалом,
способностями к интеллектуальному и социальному творчеству, владеющей устойчивыми
умениями и навыками выполнения профессиональных обязанностей. Для этого в ПОО
созданы условия для реализации таких направлений, как:

 гражданско-патриотическое
 профессионально-трудовое
 правовое
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 эстетическое
 физическое
 экологическое
 семейно-бытовое.

В техникуме созданы условия для формирования компетенций социального
взаимодействия, самоорганизации и самоуправления, системно-деятельностного
характера. В техникуме активно работает студенческое самоуправление (старостат),
решающие самостоятельно многие вопросы обучения, внеурочной деятельности
обучающихся.

Обучающиеся ежегодно принимают активное участие в проектах «Лучший
социальный и предпринимательский проект молодежи», «10000 добрых дел в один день»,
«Студенческое самоуправление», в добровольческих акциях, акциях, посвящённых дню
Победы, «Вместе поможем ветеранам», гражданско-патриотических мероприятиях, в
слетах студенческой молодёжи, фестивалях национальной песни, конкурсах, «Студент
года», «Студенческая инициатива» и других.

Большое внимание в ОУ уделяется учебно-исследовательской деятельности
обучающихся как основному источнику формирования профессиональных и общих
компетенций.

Ежегодно на базе техникума проводится областная научно-исследовательская
конференция, олимпиады профессионального мастерства по специальностям.

В техникуме созданы условия для творческого развития обучающихся,
сформирована благоприятная культурная среда, ежегодно проводятся музыкальные,
поэтические вечера, художественные выставки, конкурсы художественной
самодеятельности. Они воплощаются силами обучающихся и преподавателей,
приглашаются известные коллективы города. Традиционно с активным участием
обучающихся проводятся мероприятия: «Студенческая весна», «Посвящение в студенты»,
«День пожилого человека», празднование 9 Мая, новогодний бал, Месячник защитников
Отечества, Месячник «Красота спасёт мир».

Активно проводится работа по пропаганде здорового образа жизни.
Традиционным стал Месячник «За здоровый образ жизни», акции обучающихся и
преподавателей о вреде курения, против наркомании. Активно развивается спортивная
жизнь. Традиционные ежегодные спортивные мероприятия: Спартакиада, «День
здоровья», туристические слёты, сдача норм ГТО, соревнования по волейболу, по лыжам,
по футболу и другим видам спорта, 5-дневные учебные сборы.

На протяжении нескольких лет в ОУ реализуется программа «Адаптация», которая
преследует следующие цели: безболезненное погружение в учебно-воспитательный
процесс, приобщение к традициям и правилам ОУ.

Формирование и развитие общекультурных и социально-личностных компетенций
выпускников осуществляется на основе органического взаимодействия учебного и
воспитательного процессов.

Формирование у обучающихся способностей анализировать социально-значимые
проблемы осуществляется с использованием методов и форм гуманистического
воспитания, которое предполагает включение в содержание воспитания философских,
человековедческих, психологических, исторических, правовых, культорологических и
других гуманитарных знаний, назначение которых – ввести обучающихся в мир человека,
его жизненных проблем, помочь осознать себя как личность и индивидуальность, понять
свою связь с другими людьми, обществом, природой, культурой, научиться
жизнетворчеству, созиданию себя как человека культуры.

Стратегическими целями воспитания молодежи являются:
 создание условий для полноценного раскрытия духовных устремлений

обучающихся, их творческих способностей, для формирования гражданской позиции,
социально значимых ценностей, гражданских и профессиональных качеств,
ответственности за принятие решений;
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 освоение обучающимися новых социальных навыков и ролей, развитие
культуры социального поведения с учетом открытости общества и динамики
общественных отношений;

 создание атмосферы подлинной и постоянной заботы о студентах, их
социальной поддержке.

Реализация намеченных целей обеспечивается в процессе решения следующих
основных задач:

 систематических обсуждений актуальных проблем воспитания обучающихся с
выработкой конкретных мер по совершенствованию воспитательной работы;

 обучения преподавателей через систему регулярно проводимых методических
семинаров с целью повышения активности участия в воспитательном процессе всего
преподавательского состава;

 создания воспитательной среды, которая способствует формированию
положительных качеств обучающихся, преподавателей и всех сотрудников;

 систематической воспитательной работы по всем направлениям воспитания:
гражданскому, патриотическому, нравственному, эстетическому, трудовому, правовому,
физическому, психологическому и др.;

 активизации работы кураторов и студенческого самоуправления;
 реализации воспитательного потенциала учебной и научной работы;
 обеспечения органической взаимосвязи учебного процесса с внеучебной

воспитательной деятельностью, сферами досуга и отдыхов обучающихся;
 обеспечения мониторинга интересов, запросов, ценностных ориентаций

студентов как основы планирования учебно-воспитательной работы.

Основными способами, технологиями, методами внеучебной работы с обучающимися
являются:

 деятельностный практико-ориентированный подход;
 целевые программы по важнейшим направлениям внеучебной деятельности;
 информационная и пропагандистская деятельность;
 лекционно-семинарская работа;
 научно-исследовательская деятельность обучающихся;
 культурно-просветительская работа;
 долгосрочные договоры о сотрудничестве с учреждениями культуры,

правоохранительными органами, медицинскими учреждениями  города и области;
 профориентационная работа;
 организация трудоустройства;
 социальная поддержка обучающихся, семей студентов;
 спортивно-оздоровительная работа и профилактика наркомании;
 студенческие отряды различного назначения (строительные, охраны

правопорядка и др.)
 работа с первокурсниками;
 корпоративное воспитание обучающихся;
 предупреждение правонарушений, недопущение асоциального и девиантного

поведения среди обучающихся;
 клубная работа;
 поисковая работа;
 кружки по интересам и различным направлениям деятельности обучающихся;
 повышение квалификации работников ОУ по вопросам воспитания.

9. РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ
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Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной
программы:

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся
и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений
к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения
сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих на практике.

Задачи:
– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;
– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в

общественно-ценностные социализирующие отношения;
– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого
развития государства;

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса
воспитания.

Рабочая программа воспитания представлена в приложении 4.
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 4.

10. ПРИЛОЖЕНИЯ К ООП ППССЗ ПО ПРОФЕССИИ СПО 43.02.15
ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО

Приложение 1. Учебный план
Приложение 2. Обоснование вариативной части
Приложение 3. Рабочие программы УД, ПМ, практической подготовки
Приложение 4. Рабочая программа воспитания на период 2023-2026г.
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