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1. ОБЩИЕПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Аннотация 

Содержание среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело определяется программой подготовки специалистов среднего 

звена (далее – образовательная программа). 

Концептуальная база,,лежащая в основе разработки образовательной программы: 

− Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утверждён Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016 №1565 

(Зарегистрировано 20.12.2016 №44828); 

− Приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Повар» (Зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 №39023); 

− Приказ Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Кондитер» (Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 № 

38940); 

− Приказ Минтруда России от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении 

профессионального стандарта «Пекарь» (Зарегистрировано в Минюсте России 25.12.2015 № 

40270); 

Образовательный и профессиональный стандарты характеризуют квалификацию, 

необходимую выпускнику для осуществления определенного вида профессиональной 

деятельности, трудовой функции и используются в качестве основы для создания учебно- 

методического комплекса, при составлении программ профессиональных модулей и 

общепрофессиональныхдисциплин,учебно-методическихматериалов,атакжепривыбореформи 

методов обучения. В структуре учебно-методического комплекса содержатся спецификации 

профессиональных и общих компетенций, которые отражают содержание дисциплин и 

междисциплинарных курсов, а также связь профессиональных компетенций с ресурсами, 

обеспечивающими освоение этих компетенций, требования к педагогическим кадрам, условиям 

реализации образовательной программы. 

Результат освоения образовательной программы и сформированности компетенций 

подтверждается в рамках государственной итоговой аттестации, проводимой в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

1.2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, общественное питание и пр.) 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

основных видов деятельности, согласно получаемой квалификации специалиста среднего звенав 

соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело: 

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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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 

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 

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 

организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ВыполнениеработпопрофессииПекарь16472 

Возможные места работы: кухни гостиниц, ресторана и других типов организаций 

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления 

полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и 

кондитерские цеха при организациях питания. 

 

1.3. Нормативно-правовые основы разработки  образовательной программы 

 

Образовательная программа Государственного автономного профессионального 

образовательного учреждения «Брянский техникум питания и торговли» (далее – ГАПОУБТПИТ) 

- комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, 

организациюиоценкукачестваподготовкиобучающихсяивыпускниковпоспециальности 

43.02.15Поварскоеикондитерское дело. 

Нормативнуюправовуюосновуразработкиобразовательнойпрограммысоставляют: 

− Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" N 273-ФЗ от 29 декабря 2012 

года с изменениями на 4 августа 2023 года (далее – Федеральный закон об образовании);  

− Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования" (Зарегистрировано 

в Минюсте России 07.06.2012 N 24480), с изменениями на 12 августа 2022 года; 

− Приказ Минпросвещения России от 18 мая 2023 года N 371 «Об утверждении федеральной 

образовательной программы среднего общего образования»; 

− Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО 

разработанные ФРАУ «ФИРО» от 25.02.2015 года; 

− Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждён Приказом 

МинистерстваобразованияинаукиРФот09.12.2016№1565(Зарегистрировано20.12.2016 

№44828) 

− приказ Минпосвещения России от 24 августа 2022 г. № 762«Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2022 г., регистрационный № 70167, с изменениями на 

20.12.2022г.) (далее – Порядок организации образовательной деятельности);  

− приказ Минпросвещения России от 08ноября 2021 г. №800 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 7декабря 2021 г., регистрационный № 66211,с изменениями на 19.01.2023г.); 
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− приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

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

− приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о 

практической подотовке обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785). 

− приказ Минпросвещения России и Министерства науки и высшего образования России от 05 

августа 2020 г. № 885/390 «О практической подготовке обучающихся» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 11сентября 2020 г., регистрационный № 59778); 

− Устав техникума; 

− Положение об основных профессиональных образовательных программах; 

− Положение о Государственной итоговой аттестации; 

− Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов; 

− Положение о фонде оценочных средств; 

− Положение о практической подготовке студентов. 

 

1.4. Требованиякпоступающимнапрограмму 

 

Приемнаобучениеосуществляетсяпозаявлениямлиц,имеющихосновноеобщее образование. 

Поступающиеобязаныпройтипредварительныймедицинскийосмотр(постановление 

Правительства РФ № 697 от 14 августа 2013 г.) и представить справку. 

Требуетсявладениерусскимязыком,таккакобучениевтехникумеведетсяна государственном языке 

Российской Федерации – русском языке. 

Документы,предъявляемыепоступающимприподачезаявления: 

− гражданами Российской Федерации: оригинал или ксерокопия документов, 

удостоверяющих личность и гражданство; оригинал или ксерокопию документа об образовании и 

(или) квалификации; 4 фотографии; 

− иностранными гражданами, лицами без гражданства, в т.ч. соотечественниками, 

проживающими за рубежом: копию документа, удостоверяющего личность поступающего, либо 

документ, удостоверяющих личность иностранного гражданина в Российской Федерации, в 

соответствии со статьей 10 Федерального закона от 25 июля 2002 г. №115-ФЗ «О правовом 

положении иностранных граждан в Российской Федерации»; оригинал документа иностранного 

государства об образовании и (или) о квалификации (или его заверенную в установленномпорядке 

копию), если удостоверяемое указанным документом образование признается в Российской 

Федерации на уровне соответствующего образования в соответствии со статьей 107 Федерального 

закона; заверенный в установленном порядке перевод на русский язык документа иностранного 

государства об образовании и (или) 7 квалификации и приложения к нему; копии документов или 

иных доказательств, подтверждающих принадлежность соотечественника, проживающего за 

рубежом, к группам, предусмотренным статьей 17 Федерального закона от 24 мая 1999 г. №99-ФЗ 

«О государственной политике Российской Федерации в отношении соотечественников за 

рубежом; 4 фотографии. 

 

 

1.5. Срокиосвоенияпрограммыиприсваиваемыеквалификации 

 

Сроки получения образования по образовательной программе в очной форме обучения 

иприсваиваемая квалификация приводятся в таблице: 
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Набазе Наименованиеквалификацийпо 

образованию 

Сроки 

основногообщегообразования Специалист по поварскому и 

кондитерскомуделу 

3года10 месяцев 

 

1.6. Соответствиепрофессиональныхмодулейприсваиваемымквалификациям 

 

Наименованиепрофессиональныхмодулей КвалификациидляспециальностейСПО 

Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовкикреализацииполуфабрикатовдля 

блюд,кулинарныхизделийсложногоассортимента 

Специалистпоповарскомуикондитерскомуделу 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей,видовиформ 

обслуживания 

Специалистпоповарскомуикондитерскомуделу 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорийпотребителей,видовиформ 

обслуживания 

Специалистпоповарскомуикондитерскомуделу 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформленияиподготовкикреализациихолодныхи 

горячихдесертов,напитковсложногоассортимента 

сучетомпотребностейразличныхкатегорий 

потребителей,видовиформобслуживания 

Специалистпоповарскомуикондитерскомуделу 

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различныхкатегорийпотребителей,видовиформ 

обслуживания 

Специалистпоповарскомуикондитерскомуделу 

Организацияиконтрольтекущейдеятельности 

подчиненногоперсонала 

Специалистпоповарскомуикондитерскомуделу 

ВыполнениеработпопрофессииПекарь16472 Пекарь 

 

 

1.7. Распределениеобязательнойивариативнойчастиобразовательнойпрограммы 

 

Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, 

формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих и 

профессиональных компетенций и составляет не более 70 % от общего объема времени, 

отведенного на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы (30%) дает возможность расширения 

основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший 

образовательную программу, согласно получаемой квалификации, углубления подготовки 

обучающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда. 
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Общеобразовательный цикл сформирован в соответствии с ФГОС СОО (утв. приказом 

Минобрнауки РФ от 17.05.2012г. № 413, ред. от 12.08.2022г.). Учебный план, в части 

общеобразовательного цикла, содержит 13 общеобразовательных дисциплин (ОД), элективный курс 

– основы проектной деятельности. В учебном плане предусмотрено выполнение обучающимися 

индивидуального творческого проекта. Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется 

рассредоточено на 1 и 2 курсах обучения. Освоение общеобразовательных дисциплин завершается 

промежуточной аттестацией: в форме экзамена по русскому языку, математике, обществознанию, 

физике; в форме дифференцированных зачетов (зачетов) по остальным дисциплинам. На 2 курсе, в 

рамках часов дисциплины Безопасность жизнедеятельности организуются учебные сборы для 

юношей в количестве 36 часов. 

За счет вариативной части объем времени, отведенный на общий гуманитарный и социально-

экономический цикл увеличен на 46 часов и направлен на углубление знаний обучающихся по 

соответствующим дисциплинам; объем времени, отведенный на математический и общий 

естественно-научный цикл увеличен на 8 часов, за счет которых и за счет перераспределения 

остальных часов введена дисциплина ЕН.03 Математика, направленная на улучшение счетных и 

аналитических навыков студентов; объем времени, отведенный на общепрофессиональный учебный 

цикл увеличен на 180 часов и направлен на расширение и углубление знаний студентов по 

основным дисциплинам; объем времени, отведенный на профессиональные модули увеличен на 

1062 часа  и направлен на углубление знаний и практических навыков обучающихся. 

Профессиональный модуль Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих   предусматривает освоение рабочей профессии 12901 Кондитер, 

рекомендуемой ФГОС по специальности. 

Предусмотрено выполнение двух курсовых работ по МДК 02.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, МДК 

05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий сложного ассортимента. 
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2. ТРЕБОВАНИЯКРЕЗУЛЬТАТАМОСВОЕНИЯОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

Результатыосвоенияобразовательнойпрограммывыражаютсяввидепрофессиональныхи 

общих компетенций. 

 

2.1. Переченьобщихкомпетенций 

 

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать общими 

компетенциями: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепленияздоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК09.Использоватьинформационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном ииностранном 

языке. 

ОК11.Планироватьпредпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере. 

 

2.2. Переченьпрофессиональныхкомпетенций 

 

Выпускник,освоившийобразовательнуюпрограммудолженобладатьпрофессиональными 

компетенциями: 

ВД1Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку «рабочих мест, оборудования-, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 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. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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 

ПК2.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдля 
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приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента всоответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК2.3.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихи 

соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортиментас 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

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

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

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК3.2.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов, 

заправоксучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей,видовиформ.обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

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. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодныхблюдизрыбы,нерыбноговодногосырьясложногоассортиментасучетомпотребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК4.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдля 
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приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

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. 

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. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков; в том числе авторских, брендовых, региональных е учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ВД 5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

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. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетомпотребностей 

различных категорий потребителей. 

ВД6.Организацияиконтрольтекущей,деятельностиподчиненногоперсонала. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК6.3.Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала. 

ПК6.4.Осуществлятьорганизациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на рабочем месте. 

ВД7.ВыполнениеработпопрофессииПекарь 16472 
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ПК 7.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 7.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

полуфабрикатов для пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностейразличных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 7.6. Осуществлять разработку рецептур хлебобулочных, мучных кондитерскихизделий, 

в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

 

2.3. Рабочая квалификация 

 

Профессии рабочего, должности служащего, рекомендуемые к освоению в рамках 

образовательной программы: 

 

Код по Перечню профессий рабочих, должностей 

служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение, утвержденномуприказом 

Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 2 июля 2013 г. № 513 (с 

изменениями,внесеннымиПриказомМинобрнауки 

Россииот27.06.2014№ 695 

Наименованиепрофессийрабочих,должностей 

служащих 

1 2 

16675 Повар 

12901 Кондитер 

16472 Пекарь 

http://www.consultant.ru/cons/cgi/online.cgi?req=doc&base=LAW&n=166260&rnd=242442.469829090&dst=100006&fld=134
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3. СОДЕРЖАНИЕТРЕБОВАНИЙК СТРУКТУРНЫМЭЛЕМЕНТАМПРОГРАММЫ 

 

3.1. Спецификацияпрофессиональныхкомпетенций 

 

ВД 1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Спецификация1.1. 
 

ПК1.1.Организовыватьподготовкурабочихмест,оборудования,сырья,материаловдляприготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания 

ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствиисзаказами, 

планом работы 

- оценитьналичиересурсов; 

- составитьзаявкуиобеспечить 

получение продуктов для 

производства полуфабрикатов 

по количеству и качеству, в 

соответствии с заказом; 

- оценитькачествои 

безопасностьсырья,продуктов, 

материалов 

- регламенты, стандарты, в том числе 

системаанализа,оценкииуправления 

опасными факторами (система 

ХАССП(НАССР)) и нормативно- 

техническая документация, 

используемая при обработке, 

подготовкесырья,приготовлении, 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

- методыконтролякачествапродуктов 

перед их использованием в 

приготовлении блюд. 

- важность постоянного контроля 

качестваприготовленияпродукции 

работниками производства. 

- методы контроля качества 

приготовленияпродукциина 

предприятиях питания. 

- основные причины, влияющие 

накачествоприготовленияпродукции 

производства 

- важность контроля правильного 

использования работниками 

технологическогооборудованияпри 

хранении, подготовке продуктов, 

приготовлениииреализацииблюд; 

- способыиформыинструктирования 

персонала в области обеспечения 

качествапродукциипроизводстваи 

ответственности за качество 

приготовления продукции 

производства и последующей 

проверки понимания персоналом 
своейответственности 

распределение заданий и 

проведениеинструктажана 

рабочем месте повара 

- распределить задания между 

подчиненнымивсоответствиис 

их квалификацией; 
- объяснятьправилаи 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственногоинвентаряи 

технологического 

оборудования; 

- ответственностьза 

несоблюдение санитарно- 

гигиеническихтребований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудованиянарабочемместе 

повара; 

организация подготовки 

рабочихмест,оборудования, 

инвентаря, посуды в 

соответствии с заданиями 

- контролировать выбор и 

рациональноеразмещениена 

рабочемместеоборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ; 

- обеспечивать выполнение 

работы бригады поваров в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 
соответствиисинструкциями и 

- требованияохранытруда,пожарной 

безопасности и производственной 

санитарииворганизациипитания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов,посудыиправилауходаза 

ними; 

- последовательностьвыполнения 

технологических операций, 

современные методы, техника 

обработки,подготовкисырьяи 
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 регламентами,стандартами 

чистоты; 

- контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарнойбезопасности,охраны 

труда 

продуктов;возможныепоследствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственногоинвентаряи 

кухонной посуды; 

- виды, назначение, правила 

примененияибезопасногохранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенныхдляпоследующего 

использования; 

- правилаутилизацииотходов; 

- виды, назначение упаковочных 

материалов,способыхранениясырьяи 

продуктов; 

- виды, назначение правила 

эксплуатацииоборудованиядля 

вакуумнойупаковкисырьяиготовых 

полуфабрикатов; виды, назначение 

оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования 

(комплектования) готовых 

полуфабрикатов; 

- способы и правила 

порционирования(комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; 
- видыкухонныхножейиих 

назначение 

оценка соответствия 

подготовкирабочегоместа 

требованиям регламента, 

инструкции, стандартов 

чистоты 

- осуществлятьконтрольза 

соблюдением санитарных 

требований работникам и 

бригады; 

- контролировать выполнение 

требованийстандартовчистоты 

примойкеихранениикухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки,хранения,подготовки 

к транспортированию п/ф 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозки,охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, 

слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка,привод 

универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 

 

Спецификация1.2 

 

ПК 1.2.Осуществлять обработку,подготовкуэкзотическихи редкихвидов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

Действия Умения Знания 

безопасная эксплуатация 

технологического 

оборудования, 

производственногоинвентаря, 

инструментов, 
весоизмерительныхприборов 

- безопасно, в соответствии с 

инструкциямиирегламентами 

эксплуатировать 

технологическоеоборудование, 

инструменты, инвентарь в 

процессе обработки сырья 

- требованияохранытруда,пожарной, 

электробезопасности в организации 

питания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологическогооборудования, 
производственногоинвентаря, 
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  инструментов, весоизмерительных 

приборов,посудыиправилауходаза ними 

обработка, подготовка 

экзотических и редких видов 

сырья:овощей,грибов,рыбы, 

нерыбноговодногосырья,дичи 

- проверять качество и 

соответствие основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним 

технологическимтребованиямк 

п/ф, 

- распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

- проверять качество и 

соответствие экзотических и 

редких видов овощей и грибов 

технологическимтребованиям; 

- определятьстепеньзрелости 

экзотических и редких видов 

овощей для выбора 
последующейобработки; 

- производить обработку 

регионального, редкого 

экзотического сырья, согласно 

заказу, для приготовления 

полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности 

пищевыхпродуктовикачеству 

готовых полуфабрикатов; 

- нарезать и формовать 

экзотическиеиредкиевиды 

овощей в зависимости от 

способа их дальнейшего 

приготовления; 

- владеть приемами мытья и 

бланшированиясырья,пищевых 

продуктов; 

- рациональноиспользовать 

сырье, продукты при их 

обработке, подготовке; 

- выбирать, применять, 

комбинировать различные 

методыобработки,подготовки 

региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов 

домашнейптицы,дичисучетом его 

вида, технологических свойств, 

назначения; 

- соблюдатьстандартычистоты 

на рабочем месте 

- методыобработкиэкзотическихи 

редких видов сырья; 

- способысокращенияпотерьсырья, 

продуктов при их обработке, 

хранении; 

- способыудаленияизлишнейгоречи 

из экзотических и редких видов 

овощей; 

- способы предотвращения 

потемненияотдельныхвидов 
экзотическихиредкихвидовсырья; 

- санитарно-гигиеническиетребования 

к ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, 

продуктов формы, техника нарезки, 

формования экзотических и редких 

видов сырья 

упаковка, складирование 

неиспользованногосырья, 

пищевых продуктов 

- контролировать складирование 

неиспользованного сырья, 

пищевыхпродуктов, 

дальнейшемуиспользованиюс 

учетом требований по 

безопасности; 

- контролировать соблюдение 

правилутилизациинепищевых 

отходов; 
- выбирать,рационально 

использоватьматериалы, 

- правила,условия,срокихранения 

пищевых продуктов; способы 

упаковки,складированияпищевых 

продуктов; 

- виды оборудования, посуды, 

используемыедляупаковки,хранения 

пищевых продуктов 
хранение обработанных 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбноговодногосырья,мяса, 

домашней птицы, дичи 
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 посудудляупаковки,хранения 

неиспользованного сырья; 

- осуществлять маркировку 

упакованныхнеиспользованных 

пищевых продуктов; 

- выбирать, применять 

различныеспособыхранения 

обработанного сырья; 

- контролироватьсоблюдение 

условий и сроков хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного сырья и 

продуктов; 

- контролировать соблюдение 

товарного соседства пищевых 

продуктовприскладировании; 

- безопасно использовать 

оборудованиедляупаковки 

 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, 

охлаждаемый прилавок-витрина. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, 

слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка,привод 

универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 
0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

 

 

 

Спецификация1.3 

 

ПК1.3.Проводитьприготовлениеиподготовкукреализацииполуфабрикатовдляблюд,кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Действия Умения Знания 

приготовлениеполуфабрикатов 

для блюд,кулинарных изделий 

сложного ассортимента из 

региональных, редких и 

экзотических овощей, грибов 

рыбы и 

нерыбноговодногосырья,мяса, 

птицы, дичи, в том числе 

региональных, согласно 

заказом 

- готовить полуфабрикаты из 

экзотических и редких видов 

сырья:овощей,грибов,рыбы, 

нерыбноговодногосырья,дичи 

для приготовления сложных 

блюд с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

- соблюдатьправила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемостиосновного 

сырья и дополнительных 

ингредиентов,применения 

ароматических веществ; 

- выбирать, применять, 

комбинировать различные 

- ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарныхизделийизрегиональных, 

редких и экзотических овощей, 

грибов, рыбы и нерыбного 

водногосырья,мяса,птицы,дичи 

сложного ассортимента, в 

соответствии с заказом; 

- современныеметодыприготовления 

полуфабрикатов различных видов 

сырьясложногоассортиментав 

соответствии с заказом; 

- требованияохранытруда,пожарной 

безопасности и производственной 
санитарииворганизациипитания; 
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 способыприготовления 

полуфабрикатов из 

региональных,редкихи 

экзотическиховощей,грибовс 

учетом заказа, обеспечения 

безопасности готовой 

продукции; 

- владеть техникой 

работы с ножом при нарезке, 

измельчении,филитировании 

рыбы, нарезать, измельчать 

рыбу вручную из рыбы; 

- владетьтехникой:выделенияи 

зачистки филе птицы, дичи, 

формовать котлеты из филе в 

фаршированноми 

нефаршированномвиде, 

начинятьифаршироватьптицу, 

дичь целиком, снятия кожи 

чулком, шпигования, 

измельчениямясаптицы,дичи 

для кнельной массы; 

- выбирать, подготавливать 

пряностииприправы,хранить 

пряности и приправы в 
измельченномвиде 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов,посудыиправилауходаза 

ними; 

- способы сокращения потерь, 

сохраненияпищевойценности 

продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов 

порционирование 

(комплектование),упаковкана 

вынос, хранение 

полуфабрикатов 

- проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед 

упаковкой,комплектованием; 

- выбиратьматериалы,посуду, 

контейнеры для упаковки; 

- эстетично упаковывать, 

комплектовать полуфабрикаты 

в соответствии с их видом, 

способомисрокомреализации; 

- обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство 

скомплектованных, 

упакованныхполуфабрикатов; 

- соблюдатьвыходготовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 
(комплектовании); 

- применятьразличныетехники, 

порционирования, 

комплектованиясучетом 

ресурсосбережения 

- ассортимент, назначение, правила 

обращения с упаковочными 

материалами,посудой,контейнерами 

для хранения и транспортирования 

готовых полуфабрикатов; 

- техника порционирования 

(комплектования),упаковкии 

маркирования упакованных 

полуфабрикатов; 

- правилазаполненияэтикеток; 

- правиласкладированияупакованных 

полуфабрикатов; 

- правилапорционирования 

(комплектования)готовойкулинарной 

продукции; 

- требованиякусловиямисрокам 

хранения упакованных 

полуфабрикатов 

взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 
продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость 

полуфабрикатов; 

- вестиучетреализованных 

полуфабрикатов; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей,оказыватьим 

помощь в выборе; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 
Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 
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Спецификация1.4 

 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

поиск,выборииспользование 

информации в области 

разработки, адаптации 

рецептур полуфабрикатов 

- проводитьанализпрофиляи 

концепции организации 

питания, ее ценовой и 
ассортиментнойполитики; 

- проводитьанализ 

потребительскихпредпочтений, 

рецептур конкурирующих и 

наиболее популярных 

организацийпитанияв 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 
- проводитьанализ 

возможностей организации 

питаниявобластиприменения 

сложных, инновационных 

методов приготовления; 

- использования новейших 

видов оборудования, новых 

видов сырья и продуктов, 

региональныхвидовсырьяи 

продуктов; 
- техническогооснащения, 

квалификации поваров 

- наиболеепопулярныеврегионе 

традиционные и современные 

технологии приготовления блюд 

сложного ассортимента; 

- новые высокотехнологичные 

продукты, используемые для 

приготовленияблюдисовременные 

способыиххранения:непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, жидкий азот, дозревание 

овощейифруктов,консервированиеи 

прочее; 

- новыеметодыприготовления 

полуфабрикатов; 

- современное технологическое 

оборудование, позволяющее 

применять новые технологии 

приготовленияполуфабрикатов; 

- принципысочетаемостиосновных 

продуктов с дополнительными 

ингредиентами; 

- принципыподборапряностейи 

приправ; 

- вариантысочетаемостиразличных 

пряностей и приправ с основными 

продуктами; 

- принципыорганизациипроработки 

рецептур 

разработка,адаптациярецептур 

полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

- подбирать тип и количество 

продуктовпряностейиприправ 

для создания полуфабриката; 

- соблюдатьбалансжира,соли, 

сахара, специй, приправ; 

- определять методы и тип 

кулинарной обработки 

продуктовсучетомтребований к 

безопасности пищевого 

продукта; 

- комбинироватьразныеметоды 

приготовленияполуфабрикатов 

с учетом требований к 

безопасностиготовой 

продукции; 
- организовыватьпроработку 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, 

охлаждаемый прилавок-витрина. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, 

слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка,привод 

универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 продуктовиполуфабрикатови 

корректировать рецептуру; 

- анализироватьразработанную 

рецептуру; 

- изменятьрецептуры 
полуфабрикатовсучетом 

особенностей заказа 

 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозки,охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), мясорубка, 

слайсер, куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка,привод 

универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 

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. 

Спецификация2.1 
 

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 

Действия Умения Знания 

ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствиисзаказами, 

планом работы 

- оценить наличие 

ресурсов; 

- составитьзаявкуиобеспечить 

получение продуктов, 

полуфабрикатов напроизводство

 поколичествуи 

качеству в соответствии с 

потребностямии имеющимися 

условиями хранения; 

- оценитькачествои 

безопасностьсырья,продуктов, 

материалов 

- требования охраны труда, 

пожарной безопасностии 

производственной санитарии 
ворганизациипитания; 

- правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов,посудыиправилауходаза 

ними; 

- организацияработпоприготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусоксложногоассортиментав 

соответствиисинструкциямии 

регламентами; 

- последовательностьвыполнения 

технологических операций, 

современныеметодыприготовления 

горячихблюд,кулинарныхизделий, 

закусок сложного ассортимента; 

- регламенты,стандарты,втомчисле 

система анализа, оценки и 

управленияопаснымифакторами 

(система НАССР) и 

- нормативно- техническая 

документация,используемаяпри 

распределение заданий и 

проведениеинструктажана 

рабочем месте повара 

- распределить задания между 

подчиненнымивсоответствиис 

их квалификацией; 
- объяснятьправилаи 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственногоинвентаряи 

технологического 

оборудования; 

- разъяснятьответственностьза 

несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, 
техники безопасности, 

пожарнойбезопасностив 
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 процессеработы; 

-демонстрировать приемы 

рациональногоразмещения 

оборудованиянарабочемместе 

повара 

приготовлениигорячихблюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

- возможныепоследствиянарушения 

санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

- правилабезопасногохранения 

чистящих, моющих 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования; 

- правилаутилизацииотходов 

- виды,назначениеупаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

- виды, назначение оборудования, 

инвентаряпосуды,используемыхдля 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

- способыиправилапорционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

- условия, сроки, способы 

хранениягорячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

- ассортимент,требованияккачеству, 

условия и сроки хранения сырья; 
- правилаоформлениязаявокнасклад; 

- виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценкикачестваибезопасностисырья и 

материалов 

организация подготовки 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовлениягорячихблюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с заданиями 

- контролироватьвыбори 

рациональное 

размещениенарабочемместе 

оборудования, инвентаря, 

посуды, сырья, материалов в 

соответствии с видом работ; 

- обеспечивать выполнение 

работы бригады поваров в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролироватьсоблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарнойбезопасности,охраны 

оценка соответствия 

подготовкирабочегоместа 

требованиям регламентов, 

инструкций, стандартов 

чистоты 

- осуществлятьконтрольза 

соблюдением санитарных 

требований работниками 

бригады; 

- контролировать выполнение 

требованийстандартовчистоты 

примойкеихранениикухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки,хранения,подготовки 

к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические, силиконовые),мерныйстакан,миски нержавеющаясталь, набор выемок(различной формы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 
разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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Спецификация2.2 

 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации суповсложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

для приготовления супов 

сложного ассортимента с 

учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве, 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов; 

- сочетатьосновныепродуктыс 

дополнительными 

ингредиентамидлясоздания 

гармоничных блюд; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

суповсложногоассортиментав 

соответствии с рецептурой, 
заказом; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

суповсложногоассортимента 

− ассортимент, рецептуры, в 

характеристика,требованияккачеству 

супов сложного приготовления, в том 

числе авторских, региональных; 

− правила выбора,требованияк 

качеству основных продуктов и 

дополнительныхингредиентовкним, 

используемых для приготовления 

супов сложного ассортимента; 

- характеристикарегиональныхвидов 

сырья, продуктов; 

−нормывзаимозаменяемостиисырья и 

продуктов 

- пищевая,энергетическаяценность 

сырья, готовых супов 

приготовлениесуповсложного 

ассортимента 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовления супов в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

- изменять рецептуру, выход 

порции супа в соответствии с 

особенностямизаказа,наличием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, региональными 

особенностями; 

- варитьконцентрированный 

бульон (консоме); 
-варитьсуп-гуляш; 

- осветлять бульоны 

различнымиметодами; 

- смешивать и доводить до 

готовностиингредиентысупа; 

- протиратьосновныепродукты 

и ингредиенты супа в 

пюреобразную массу; 

- провариватьидоводитьдо 

нужнойконсистенциисупы- 

пюре; 

- заправлятьсупы-пюресоусом, 

сливками, сливочным маслом; 

- примерныенормывыходасложных 

супов; 

- методы приготовления сложных 

супов,способыихкомбинирования, 

- температурныйрежимиправила 

приготовления для разных типов 

сложных супов; 

- варианты сочетания основных 

продуктовсдругимиингредиентами 

для создания гармоничных супов; 

- варианты подбора пряностей и 

приправприприготовлениисупов 
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 - томитьовощныесупыс 

крупами в горшочках; 

- готовитьгарнирыдлясложных 

супов из мясной и рыбной 

кнельной массы, овощной 

массы; 

- определятьстепеньготовности 

сложных супов и их вкусовые 

качества; 

- определятьорганолептическим 

способом правильность 

приготовлениясложныхсупови 

их готовность для подачи; 
- готовитьсупысложного 

ассортиментанациональных 

кухонь (WS); 

- организовывать 

приготовление,оформлениеи 

презентациюсуповсложного 

приготовления (ПС) 

 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 
0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

Спецификация2.3 

 

ПК2.3.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениегорячихсоусовсложногоассортимента 

Действия Умения Знания 

подготовка основных 

продуктовидополнительных 

ингредиентов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве, 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

соусов в соответствии с 

рецептурой; 
- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 
- использоватьрегиональные 

− ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, характеристика, 

требования к качеству соусов 

сложногоприготовления,втомчисле 

авторских, региональных, соусов 

сложного ассортимента 

национальных кухонь (WS); 

− правила выбора, требования к 

качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

используемыхдляприготовления 

соусов сложного ассортимента; 

−основныекритерииоценкикачества 

заготовок для соусов, 
−ассортиментвкусовыхдобавокк 
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 продуктыдляприготовления 

горячих соусов 

сложнымгорячимсоусамиварианты их 

использования; 

−правилавыборавинаидругих 

алкогольных напитков для 

ароматизациисложныхгорячих 

соусов; 

−правиласоуснойкомпозиции горячих 

соусов; 

−коррекцияцветовыхоттенков; 

− варианты комбинирования 

различныхспособовприготовления 

горячих соусов; 

− виды оборудования и 

производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

соусовсучетомтребованийтехники 

безопасности при приготовлении; 

−правилаохлажденияи 

замораживаниязаготовокдлясложных 

горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов с учетом 

требований к безопасности; 

−правиларазмораживаниязаготовок 

для сложных горячих соусов и 

отдельныхготовыхгорячихсложных 

соусов; 

−основныесоусныепредпочтения и 

методы приготовления 

региональныхиавторскихгорячих 

соусов 

приготовлениесоусных 

полуфабрикатов 

- пассероватьовощи,томатные 

продукты, муку; 

- подпекатьовощибез жира; 

- применятьразличныеметоды 

разведениямучнойпассеровки; 

- нагревать и перемешивать на 

водянойбанеяично-масляную 

смесь до загустения; 

- растирать яйца и яичные 

желткисдобавлениемжидкости 

и других ингредиентов; 

- уваривать смесь из вина, 

уксусаивкусовыхприправ; 

- готовитьльезоны; 

- готовитьконцентрированные 

бульоны; 

- готовить овощные и 

фруктовыепюредлясоусной 

основы; 
- охлаждать, 

- обеспечиватьтемпературныйи 

временной режим 

размораживания заготовок для 

сложных горячих с учетом 

требованийкбезопасности 

готовой продукции 

приготовлениегорячихсоусов 

сложного ассортимента 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовления соусов в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

- изменять рецептуру, выход 

порции соусов в соответствии с 

особенностямизаказа,наличием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, региональными 

особенностями; 

- рациональноиспользовать 

продукты, полуфабрикаты; 

- закладывать продукты, 

подготовленные соусные 

полуфабрикатывопределенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- соблюдать температурный и 

временнойрежимваркисоусов; 

- рассчитыватьнормызакладки 

загустителей для получения 

соусов определенной 

консистенции; 

−изменятьзакладкупродуктов в 

соответствии с изменением 

выхода соуса; 
− определять 

органолептическимиспособами 

степень готовности и качества 

сложных горячих соусов; 

− определять блюда, 

подходящиедляподачис 
отдельнымигорячимисоусами; 
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 - готовить соусы сложного 

ассортиментанациональных 

кухонь (WS); 

- организовывать 

приготовление, оформление и 
презентациюсоусовсложного 

приготовления (ПС) 

 

хранениесоусов, -обеспечиватьправильный  

порционированиесоусовна температурныйрежимпри 

раздаче подачегорячихсоусов; 
 -проверятькачествоготовых 
 соусовпередотпускомихна 
 раздачу; 
 -порционировать,соусыс 
 применениеммерного 
 инвентаря,дозаторов,с 
 соблюдениемтребованийпо 
 безопасностиготовой 
 продукции; 
 -оформлятьтарелкуиблюда 
 сложнымигорячимисоусамис 
 учетомтребованийк 
 безопасностиготовой 
 продукции; 
 -охлаждатьизамораживать 
 готовыесоусысучетом 
 требованийкбезопасности 
 пищевыхпродуктов; 
 -обеспечиватьправильный 
 температурныйрежимпри 
 хранении 
 свежеприготовленных, 
 охлажденныхизамороженных 
 сложныхгорячихсоусов; 
 -разогреватьсоусысучетом 
 требованийкбезопасности 
 готовойпродукции; 
 -выбиратьконтейнеры; 
 -эстетичноупаковыватьсоусы 
 длятранспортирования 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозки, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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Спецификация2.4 

 

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 

Действия Умения Знания 

подготовка основных 

продуктовидополнительных 

ингредиентов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве, 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

горячих блюд и гарниров 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использоватьрегиональныеи 

экзотические продукты для 

приготовлениягорячихблюди 

гарниров сложного 
ассортиментаизовощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

− правила выбора, требования к 

качествуосновныхпродуктови 

дополнительныхингредиентовкним, 

используемых для приготовления 

блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

- правила сочетаемости, 

взаимозаменяемостисырья; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для сложных горячих 

блюдигарнировизовощей,грибов, 

круп,бобовых,макаронныхизделий 

разнообразного ассортимента; 

- характеристикарегиональныхвидов 

сырья, экзотических продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 

приготовлениегорячихблюди 

гарниров сложного 

ассортиментаизовощей, 

грибов 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовления горячих блюд и 

гарниров сложного 

ассортиментаизовощей,грибов в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

- изменять рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностямизаказа,наличием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, региональными 

особенностями; 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способыприготовленияблюди 

из овощей и грибов с учетом 

заказа: 

- бланшироватьартишоки; 

- варитьовощиввакууме; 

- припускатьсырыеовощис 

постепенным добавлением 

жидкости; 

- протиратьприпущенные 

овощи и смешивать с 

дополнительными 
ингредиентами; 

- взбиватьгорячуюовощную 

массу; 

- отсаживать овощную массу из 

кондитерскогомешкаизапекать 

изделия до образования 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

горячих блюд и гарниров сложного 

ассортиментаизовощей,грибов,втом 

числе авторских, региональных; 

−правилавыбора,требованияк 

качествуосновныхпродуктов и 

дополнительныхингредиентовкним, 

используемых для приготовления 

горячих блюд игарнировсложного 

ассортимента из овощей, грибов; 

- методыприготовлениясложных 

блюд из овощей и грибов; 

- варианты комбинирования 

различныхспособовприготовления 

блюд из овощей и грибов; 

- температурный режим и правила 

приготовления различных видов 

сложныхблюдизовощейигрибов; 

- техника выполнения действий в 

соответствии с типом овощей и 

грибов,втомчислерегиональныхи 

экзотических; 

- методы приготовления сложных 

блюд из овощей и грибов: овощного 

ризотто, картофеля Бек, мисо из 

овощей,лука-пореяфаршированного, 

спагетти из кабачков, овощей в тесте, 

огурцовжареных,овощейтомленыхв 

горшочке, артишоков 

фаршированных,фенхеля 
фаршированного,спаржипаровой, 
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 золотистойкорочки; 

- варитьнапару 

фаршированныеовощи; 

- формовать, панировать и 

жаритьвофритюрешарикии 

брусочки из овощной массы; 
- жаритьовощив«Вок»; 

- жаритьовощивжидкомтесте 

во фритюре; 

- варитьнапаруизапекатьв 

формах пудинги/мусс ы из 

овощей; 
- готовитьовощныерулеты; 

- томитьовощивгоршочке; 

- производить холодное и 

горячеекопчениеовощей; 

- готовитьэкзотическиеи 

редкиевидыовощейигрибов 

методом паровой конвекции; 

- затягиватьблюдаизовощейи 

грибов сливками; 

- комбинировать различные 

способыприготовленияовощей 

и грибов; 

- определятьстепеньготовности 

сложных блюд из овощей, 

грибов, и их вкусовые качества; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- готовить блюда и гарниры 

сложного ассортимента из 

овощей,грибовнациональных 

кухонь (WS); 

- организовывать 

приготовление,оформлениеи 

презентациюблюдигарниров 

сложного ассортимента из 

овощей, грибов сложного 
приготовления(ПС) 

корня лотоса отварного или 

жаренного;пудингов/муссовпаровых 

и запеченных в формах;изделий из 

кнельной массы, запеченных и 

паровых; картофельного рулета с 

грибами; крокет картофельных; 

сморчковсосливками,грибов шиитаке 

жареных; 

- органолептические способы 

определениястепениготовностиблюд 

из овощей и грибов 

  - техникапорционирования,варианты 

оформления блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента для подачи; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров сложной 

технологии из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- методысервировкииподачи, 

температураподачиблюдигарниров 

сложной технологии из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделийразнообразногоассортимента; 

- правила разогревания, правила 

охлаждения, замораживания и 

храненияготовыхблюдигарниров 
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  сложной технологии из овощей, 

грибов,круп,бобовых,макаронных 

изделийразнообразногоассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовых горячих блюд и гарниров 

сложной технологии из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделийразнообразногоассортимента; 

- правила маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров сложной 

технологии из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразногоассортимента,правила 

заполнения этикеток 

приготовлениеблюдигарниров из 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовленияблюдигарниров 

из круп, бобовых, макаронных 

изделий в соответствии с 

заказом,способом 

обслуживания; 

- изменять рецептуру, выход 

порции супа в соответствии с 

особенностямизаказа,наличием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, региональными 

особенностями; 

- готовитьблюдасложного 

ассортиментаизкруп,бобовых и 

макаронных изделий в 

сочетании с мясом, овощами; 

- определятьстепеньготовности 

блюд и гарниров из круп, 

бобовых,макаронныхизделийи 

ихвкусовыекачества;-доводить 

довкуса,нужнойконсистенции; 

- рассчитывать соотношение 

жидкостииосновногопродукта в 

соответствии с нормами для 

замачивания, варки, 

припусканиякруп,бобовых, 

макаронных изделий; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- организовыватьипроводить 

приготовление блюд с 

проростками(ФК); 

- готовитьблюдаигарнирыиз 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортиментанациональных 

кухонь (WS); 

- организовывать 

приготовление,оформлениеи 

презентациюблюдигарниров 

изкруп,бобовых,макаронных 

изделий сложного 
ассортимента(ПС) 

- подходящие заправки, соусы для 

отдельных блюд из овощей и грибов, 

круп,бобовыхимакаронныхизделий; 

- методы сервировки и подачи 

сложныхблюдизовощейигрибов, 

бобовых и макаронных изделий, с 

учетом заказа; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовых блюд, предназначенных для 

последующего использования; 
- основныепредпочтения 

иметодыприготовленияавторскихи 

региональных блюд из овощей и 

грибов, бобовых и макаронных 

изделийуразличныхнародовмира; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

- ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронныхизделий,ихсочетаемость с 

основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости 

основногосырьяидополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

хранениеиотпускблюди -проверятькачествоготовых  
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гарнировизовощей,грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента 

блюдизовощей,грибов,круп, 

бобовых,макаронныхизделий 

передотпуском, упаковкой на 

вынос; 

- порционировать, сервироватьи 

оформлять сложные блюда из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронныхизделийдляподачи с 

учетом заказа, рационального 

использования ресурсов, 

соблюдениемтребованийпо 

безопасности готовой 

продукции; 

- обеспечиватьправильный 

температурный режим при 

подаче сложных блюд из 

овощей,грибов,круп,бобовых, 

макаронных изделий; 

- охлаждатьизамораживать 

готовые сложные горячие 

блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

- хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

сложные блюда, и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

- разогреватьсложныеблюдаи 

гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделийсучетомтребованийк 

безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетичноупаковыватьна 
вынос,длятранспортирования 

 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость; 

- вести учет реализованных 

горячих сложных блюд и 

гарнировизовощей,грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента; 

- пользоватьсяконтрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

приниматьоплатуналичными 

деньгами; принимать и 

оформлять; безналичные 

платежи; 

- составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе сложных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей,грибов,круп,бобовых, 

макаронных изделий; 

- ассортимент и цены на сложные 

горячие блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделийразнообразногоассортимента 

на день принятия платежей; 

- правилаторговли; 

- видыоплатыпоплатежам; 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- видыиправилаосуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчета 

потребителейприоплатеналичными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 
- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 
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 -разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозки,охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические, силиконовые),мерныйстакан,миски нержавеющаясталь, набор выемок(различной формы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовкаПосуда для презентации: тарелкиглубокие, 

тарелки глубокие (шляпа), тарелки плоские диаметром 24см, 32см, блюдо прямоугольное, соусники. 
Зона оплаты готовой продукции: программное обеспечение R-Keeper, кассовый аппарат, терминал 

безналичной оплаты. 

 

 

 

 

Спецификация2.5 

 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

яиц,творога,сыра,мукисложногоассортиментасучетом потребностейразличных категорийпотребителей, 

видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовна производстве; 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов; 

- сочетатьосновныепродуктыс 

дополнительными 

ингредиентамидлясоздания 

гармоничных блюд; 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячихблюдизяиц,творога, 

сыра, муки сложного 

ассортиментавсоответствиис 

рецептурой; 
- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента, в том 

числе авторских, региональных; 

− правила выбора, требования к 

качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним, 

используемых для приготовления 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

мукисложногоассортиментасучетом 

заказа; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 
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 закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячихблюдизяиц,творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видов 

и форм обслуживания 

 

приготовлениесложных 

горячих блюд из яиц 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовления сложных 

горячих блюд из яиц в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

- изменять рецептуру, выход 

порции в соответствии с 

особенностямизаказа,наличием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, региональными 

особенностями; 

- варить яйца в скорлупе (до 

различнойстепениготовности) 

и без; 
- готовитьнапару; 

- жаритьосновнымспособомис 

добавлением других 

ингредиентов; 

- жаритьнаплоской 

поверхности; 
- жарить; 

- фаршировать,запекать; 

- определятьстепеньготовности 

блюд из яиц; 

- доводитьдовкуса; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- проводить приготовление 

сложных вегетарианских 

закусок (ово- 

лактовегетарианских)(WS); 

- готовить блюда из яиц 

сложного ассортимента 

национальныхкухонь(WS); 

- организовывать 

приготовление, оформление и 

презентацию блюд из яиц 

сложногоассортимента(ПС) 

- ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, характеристика, 

требованияккачествублюдсложного 

ассортимента из яиц; 

- правила их выбора с учетом 

потребностейразличныхкатегорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- кулинарныхсвойствосновного 

продукта; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- нормы,правилавзаимозаменяемости 

и свежих яиц и яичного порошка 

приготовлениегорячихблюдиз 

творога, сыра сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видов и 

форм обслуживания 

- изменять рецептуру, выход 

порцииблюд изтворога,сыра 

сложного ассортимента в 

соответствиисособенностями 

заказа, региональными 

особенностями; 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовленияблюдизтворога, 
сыравсоответствиисзаказом, 

− ассортимент, рецептуры, в 

характеристика,требованияккачеству 

блюд из творога, сыра сложного 

приготовления,втомчислеавторских, 

региональных; 

- классификациясыровпосодержанию 

жира, консистенции и созреванию; 

- классификацию творога по 

содержанию жира; 
- основныехарактеристикиивкусовые 
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 сучетомвидаосновногосырья, его 

кулинарных свойств: 

- протирать иотпрессовывать 

творог вручную и 

механизированнымспособом; 

- формоватьизделияизтворога; 

- жарить,варитьнапару, 

запекатьизделияизтворога; 

- нарезатьразныевидысыра 

тонкими ломтиками и 

кусочками вручную и на 

слайсере; 

- жаритьсыросновным 

способом; 

- взбиватьизмельченныйсырв 

сырную массу; 

- формоватьизсырноймассы 

шарики; 

- панировать и жарить во 

фритюрешарикиизсырной 

массы; 

- расплавлять сыр для 

приготовленияжидкогофондю; 

- обмакиватьвжидкоефондюиз 

сыра гренки, овощи и грибы; 

- варитьизмельченныйсырна 

«водянойбане»снепрерывным 

помешиванием; 

- производитьхолодноеи 

горячее копчение сыра; 

- жаритьнаплоской 

поверхности; 

- жарить,запекатьнагриле; 

- определятьстепеньготовности 

блюд из творога, сыра; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- готовить блюда из яиц 

сложного ассортимента 

национальныхкухонь(WS); 

- организовывать 

приготовление,оформлениеи 
презентацию блюд из яиц 

сложногоассортимента(ПС) 

особенностирегиональныхсыров; 

- требованияккачествуразличных 

видов сыров, творога; 

- правилахраненияразличныхвидов 

сыров и творога; 

- традиционныеисовременные 

варианты сочетаемости вина и 

фруктов с сыром; 

- правила выбора творога и сырав 

соответствии стехнологическими 

требованиями к блюдам; 

- основные предпочтения и методы 

приготовленияблюдизтворогаисыра у 

различных народов мира; 

- особенностиприготовленияблюдиз 

творога, сыра; 

- варианты сочетания творога, сыра с 

другимиингредиентамидлясоздания 

гармоничных блюд; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

- правилавзаимозаменяемости 

продуктов; 

- актуальные направления в 

приготовлении и завершении 

приготовленияблюдизтворогаисыра с 

учетом заказа и региональных 

особенностей 

приготовлениегорячихблюд 

сложнойтехнологииизмуки 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способыприготовлениягорячих 

блюд, кулинарных изделий из 

муки в соответствии с заказом: 

замеса, расстойки, 

порционирования, 

раскатывания, 

раскатывания/растягивания 

теста; 

- формовки изделий, отделки 

изделий, выпечки в форме, 

выпечкиналистах,выпечкина 

сковороде; 
- готовитьмучныеблюда из 

- основные характеристики муки, 

используемой для приготовления 

мучныхблюдизразныхвидовмуки; 

- требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовкним,используемых 

для приготовления мучных блюд из 

разныхвидовмукиисложныхизделий из 

теста; 

- правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов для 

приготовлениямучныхблюдсложного 

ассортимента,втомчислеавторскихи 

региональных; 
- методыприготовлениямучныхблюд 



32 
 

 разныхвидовмукиисложных 

изделий из теста: блинов 

гречневых, пшенных, 

овсяных, рисовых, сдобных, 

блинов на пшенной каше, 

блинов гурьевских, пирога 

блинчатого,блинницы,курника 

из сдобного пресного теста и 

пресного слоеного теста, 

рыбника из сдобного пресного 

тестаипресногослоеноготеста, 

хачапури, листовых (больших 

праздничных) пирогов, 

мелкоштучныхизделийизтеста с 

фаршами и сладкими 

начинкамиразличнойформы, 

штруделей с фаршами и 

сладкиминачинками; 

- владеть техникой 

изготовления украшений для 

большихпраздничныхпирогов; 

- охлаждатьизамораживать 

тесто и изделия из теста с 
фаршами; 

- подготавливатьпродуктыдля 

пиццы; 

- раскатыватьтесто; 

- нарезать лапшу домашнюю 

вручнуюимеханизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на 

плоскойповерхностиблинчики, 

блины, оладьи; 

- выпекать,варитьвводеина 

пару изделия из теста; 

- жаритьвбольшомколичестве 

жира; 

- жарить после 

предварительногоотваривания 

изделий из теста; 

- соблюдатьрежимвыпечки 

сложных изделий из теста 

(время, температура, 

влажность); 

- использовать 

органолептическиеспособы 

определения степени 

готовностиикачествамучных 

блюд из разных видов муки и 

сложных изделий из теста; 

- разогреватьвСВЧготовые 

мучные изделия; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- готовить горячие блюда 

сложнойтехнологииизмуки 

национальных кухонь (WS); 

- организовывать 

приготовление,оформлениеи 

изразных видовмукиисложных 

изделийизтеставсоответствиис 

заказом; 

- виды технологическогооборудования 

и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

мучных блюд из 

разныхвидовмукиисложныхизделий из 

теста с учетом требований техники 

безопасности 
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 презентацию горячих блюд 

сложнойтехнологииизмуки 

(ПС) 

 

хранение,отпускгорячихблюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

сложногоассортиментаизяиц, 

творога, сыра, муки с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видов и 

форм обслуживания 

- проверятькачествоготовых 

блюд перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать,сервировать 

и оформлять блюда из яиц, 

творога,сыра,мукидляподачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать температуру 

подачи горячих блюд из яиц, 

творога,сыра,мукисложного 

ассортимента; 

- охлаждатьизамораживать 

готовые горячие блюда и 

полуфабрикаты из теста с 

учетом требований к 

безопасностипищевых 

продуктов; 

- хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

блюда, полуфабрикаты для нихс 

учетом требований по 

безопасностиготовой 

продукции; 

- разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарныеизделиясучетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетичноупаковыватьна 

вынос,длятранспортированияв 

соответствии с заказом 

- техникапорционирования,варианты 

оформления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортиментадляподачи; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос с учетом заказа; методы 

сервировки и подачи, температура 

подачигорячихблюдизяиц,творога, 

сыра, муки сложного ассортимента в 

соответствии с заказом; 

- правилаохлаждения,замораживания 

и хранения готовых горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента, 
- правилазаполненияэтикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость; 

- вести учет реализованных 

горячихблюдизяиц,творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента; 

- пользоватьсяконтрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

приниматьоплатуналичными 

деньгами; принимать и 

оформлять; безналичные 

платежи; 

- составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощьввыборегорячихблюд 
изяиц,творога,сыра,муки 

- ассортиментиценынагорячихблюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента на день принятия 
платежей; 

- правилаторговли; 

- видыоплатыпоплатежам; 

-видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- видыиправилаосуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчета 

потребителейприоплатеналичными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 
- техникаобщения,ориентированная 
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 сложногоассортимента; 

-разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

напотребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозки,охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 
0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

Спецификация2.6 

 

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 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве; 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и 

дополнительныхингредиентовк 

ним в соответствии с заказом; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

горячих блюд сложного 

ассортимента из рыбы, 

нерыбноговодногосырья; 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

горячихблюдвсоответствиис 

рецептурой; 
- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 
сложногоассортимента 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

блюд из рыбы и нерыбного сырья 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, региональных, правила 

выбора; 

- основных продуктов и 

дополнительныхингредиентовс 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 
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приготовлениегорячихблюдиз 

рыбы, нерыбного водного 

сырьясложногоассортимента 

- изменятьрецептуру,выход 

порции блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья в 

соответствии с заказом, 

наличием сезонных видов 

сырья,продуктов, 

региональнымиособенностями; 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способыприготовлениягорячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья в соответствии с 

заказом, способом 

обслуживания: 

- варить рыбу порционными 

кускамивводеиливмолоке; 

- готовитьнапару; 

- припускатьрыбу 

порционнымикусками,изделия 

из рыбной котлетной массы в 

воде, бульоне; 

- жарить порционные куски 

рыбы,рыбуцеликом,изделияиз 

рыбной котлетной массы 

основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски 

рыбы,рыбуцеликом,изделияиз 

рыбной котлетной и кнельной 

массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать,тушить, 

запекатьсгарниромибез; 

- варить креветок, раков, 

гребешков,филекальмаров, 

морскую капусту в воде и 

других жидкостях; 

- бланшироватьиотваривать 

мясо крабов; 

- припускать мидий в 

небольшомколичестве 
жидкостиисобственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, 

мидий на решетке гриля, 

основнымспособом,вбольшом 

количестве жира; 

- комбинировать различные 

способыприготовлениярыбыи 

нерыбных морепродуктов, 

- определятьстепеньготовности 

сложных горячих блюд изрыбы, 

нерыбного водного 
сырья; 

- доводитьдовкуса; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- готовить горячие блюда из 

рыбы,нерыбноговодногосырья 

сложного ассортимента 

- методыприготовлениягорячихблюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья, в 

том числе региональных и авторских, 

правила их выбора в соответствии с 

заказом,кулинарныхсвойстврыбыи 

нерыбного водного сырья; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- требования к качеству, температура 

подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбноговодногосырья,втомчисле 

региональных и авторских; 

- органолептическиеспособы 

определения готовности; 

- ассортиментпряностей,приправ, 

используемых приприготовлении 

горячихблюдизрыбы,нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости 

основногосырьяидополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
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 национальныхкухонь(WS); 

- организовывать 

приготовление, оформление и 

презентациюгорячихблюдиз 

рыбы,нерыбноговодногосырья 

сложного ассортимента (ПС) 

 

хранение,отпускгорячихблюд 

из рыбы, нерыбного водного 
сырьясложногоассортимента 

- проверять качество готовых 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбноговодногосырьяперед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервироватьи 

оформлять горячие блюда из 

рыбы,нерыбноговодногосырья 

для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать выход при 

порционировании в 

соответствиисзаказом; 

- выдерживать температуру 

подачигорячихблюдизрыбы, 

нерыбного водного сырья; 

- охлаждать и замораживать 

готовыегорячихблюдизрыбы, 

нерыбного водного сырья с 

учетом требований к 

безопасностипищевых 

продуктов; 

- хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

блюда из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

- разогреватьблюдаизрыбы, 

нерыбного водного сырья с 

учетом требований к 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбиратьконтейнеры, 
эстетично упаковывать на 

вынос,длятранспортирования 

- техникапорционирования,варианты 

оформления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортиментадляподачив 

соответствии с заказом; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента,втомчисле 

региональных; 

- методысервировкииподачи, 

температураподачигорячихблюдиз 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 
- правиларазогревания, 

- правилаохлаждения,замораживания 

и хранения готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

- правилазаполненияэтикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость; 

- вестиучетреализованных 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

- пользоватьсяконтрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей, 

приниматьоплатуналичными 

деньгами, принимать и 

оформлять безналичные 

платежи, составлять отчет по 

платежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей,оказыватьим 
помощьввыборегорячих блюд 

- ассортимент и цены на горячие 

блюдаизрыбы,нерыбноговодного 

сырьясложногоассортиментанадень; 

- принятияплатежей; 

- видыоплатыпоплатежам; 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- видыиправилаосуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчета 

потребителейприоплатеналичными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 
- техникаобщения,ориентированная 
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 изрыбы,нерыбноговодного 

сырья; 

-разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

напотребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозки,охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 

 

Спецификация2.7 

 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из 

мяса,домашнейптицы,дичиикроликасложногоассортиментасучетомпотребностейразличныхкатегорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

горячихблюд,кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кроликасложногоассортимента 

и дополнительных 
ингредиентовкним; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок мяса, 

домашнейптицы,дичи.кролика; 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

горячих блюд, кулинарных 

изделий,закусоквсоответствии с 

рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 
закладки,особенностямизаказа; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 
горячихблюд,кулинарных 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусокизмяса,домашнейптицы, дичи 

и кролика сложного 

ассортимента,втомчислеавторских, 

региональных; 

- правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

- характеристикарегиональныхвидов 

сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 
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 изделий, закусок из мяса, 

домашнейптицы,дичи,кролика 

сложного ассортимента 

 

приготовлениегорячихблюд, 

кулинарныхизделий,закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способыприготовлениягорячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика в 

соответствиисзаказом,ихвида и 

кулинарных свойств; 

-варитьмясо,мясныепродукты, 

подготовленные тушки 

домашней птицы, дичи 

основным способом, методом 
сю-вид; 

- варить изделия из мясной 

котлетной массы, котлетной 

массыиздомашнейптицына 

пару; 

- припускать мясо, мясные 

продукты,птицупорционными 

кусками, изделия из котлетной 

массывнебольшомколичестве 

жидкости и на пару; 

- жаритьмясокрупнымкуском, 

подготовленные тушки птицы, 

дичи, кролика целиком; 

- жарить порционные куски 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика,изделияизкотлетной 

массыосновнымспособом,во 

фритюре; 

- жарить порционные куски 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика,изделияизкотлетной, 

натуральной рублей массы на 

решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жаритьмясо,домашнюю 

птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жаритьпластованныетушки 

птицы под прессом; 

- жаритьнашпажках,навертеле 

над огнем, на гриле; 

- тушитьмясокрупным, 

порционным и мелкими 

кускамигарниромибез; 

- запекать мясо, мясные 

продукты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика в сыром виде и 

послепредварительнойварки, 

тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

- бланшировать,отваривать 

мясные продукты; 

- определятьстепеньготовности 

горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусокизмяса, 

- традиционные и современные 

методыприготовлениягорячихблюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика,правилаихвыборасучетом 

заказа, кулинарных свойств 

продуктов; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- органолептическиеспособы 

определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячихблюд,кулинарныхизделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашнейптицы,дичи,кролика,их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости 

основногосырьяидополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
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 мясныхпродуктов,домашней 

птицы, дичи, кролика; 

- доводитьдовкуса; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- готовитьгорячиеблюда, 

кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, 

домашнейптицы,дичи,кролика 

национальных кухонь (WS) 

- организовывать 

приготовление,оформлениеи 

презентацию горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 
домашнейптицы,дичи,кролика 

(ПС) 

 

хранение,отпускгорячихблюд, 

кулинарных изделий, закусокиз 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи,кролика 

сложного 
ассортимента 

- проверятькачествоготовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашнейптицы,дичи,кролика 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

- порционировать, сервироватьи 

оформлять горячие блюда, 

кулинарныеизделия,закускииз 

мяса, мясных продуктов, 

домашнейптицы,дичи,кролика 

для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

- охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда, 

кулинарныеизделия,закускииз 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; 

- хранитьсвежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

блюда из мяса, домашнейптицы, 

дичи, кролика; 

- разогревать блюда из мяса, 

домашнейптицы,дичи,кролика с 

учетом требований к 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос,длятранспортирования 

- техникапорционирования; 

- вариантыоформлениягорячихблюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи,кроликасложногоассортимента 

дляподачи,втомчислерегиональных и 

авторских; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы,дичи,кроликаассортимента,в том 

числе региональных; 

- методысервировкииподачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

сложногоассортиментавсоответствии с 

заказом; 

- правиларазогревания,охлаждения, 

замораживания и хранения готовых 

горячихблюд,кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи,кроликасложногоассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

- правила маркирования упакованных 

блюдизмяса,домашнейптицы,дичи, 

кролика,правилазаполненияэтикеток 
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ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость,вести 

учет реализованных горячих 

блюдизмяса,домашнейптицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортиментавсоответствиис 

заказом; 

- пользоватьсяконтрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; принимать и 

оформлять; безналичные 
платежи; 

- составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

-владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультироватьпотребителей, 

оказывать им 

помощьввыборегорячихблюд 

измяса,домашнейптицы,дичи, 

кролика; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- ассортиментиценынагорячие 

блюдаизмяса,домашнейптицы,дичи, 

кролика сложного ассортимента на 

день принятия платежей; 

- правилаторговли;видыоплатыпо 

платежам; 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; виды и правила 

осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчета 

потребителейприоплатеналичными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозки,охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические, силиконовые),мерныйстакан,миски нержавеющаясталь, набор выемок(различной формы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 
0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

Спецификация2.8 

 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, бредовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

Действия Умения Знания 

поиск, выбор и использование 

информации в области 

разработки, адаптациирецептур 

горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусок,в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 
различныхкатегорий 

- проводитьанализпрофиляи 

концепции организации 

питания, ее ценовой и 

ассортиментнойполитики; 

- проводитьанализ 

потребительскихпредпочтений, 

рецептур конкурирующих и 

наиболее популярных 
организацийпитанияв 

- наиболеепопулярныеврегионе 

традиционные и современные 

технологии приготовления 

ежедневныхипраздничныхблюд 

(холодных и горячих) с 

использованием разнообразных 

продуктов. 

- новыевысокотехнологичные 

продукты, используемые для 
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потребителей различных сегментах 

ресторанногобизнеса; 

- проводитьанализ 

возможностей организации 

питаниявобластиприменения 

сложных, инновационных 

методов приготовления; 

- использования новейших 

видов оборудования, новых 

видов сырья и продуктов, 

региональныхвидовсырьяи 

продуктов, технического 

оснащения, квалификации 

поваров; 

- определениевыходапорции 

форме, методу и способу 

обслуживания; 
- определение соответствия 

оформленияспособуподачи 

приготовленияблюд 

исовременныеспособыиххранения: 

непрерывный холод, шоковое 

охлаждениеизаморозка,жидкийазот, 

дозревание овощей и фруктов, 
консервированиеипрочее; 

- новыеметодыприготовленияблюд: 

использование низких температур, 

приготовление в вакууме и прочее; 

- современноетехнологическое 

оборудование, позволяющее 

применять новые технологии 

приготовления блюд; 

- принципысочетаемостиосновного 

продукта, соуса и гарнира в 

классическомисполнении; 

- особенностипраздничныхи 

ежедневныхпрезентацийблюд; 

- теориясовместимостипродуктов; 

- теориякулинарногодекора;-способы 

и приемы декорирования тарелки для 

подачи блюда; 

- художественные и артистические 

приемы,используемыеприсоздании 

съедобных украшений; 

- особенности вкуса и аромата 

местныхипривозныхпряностей; 

- принципыподборапряностейи 

приправ к разным продуктам и 

блюдам; 

- вариантысочетаемостиразличных 

пряностей и приправ с основными 

продуктами; 

- потребительскиепараметрыблюдаи 

их связь с эстетическими свойствами 

блюда; 
- принципысозданияобразаблюда; 

- примерыразработкирецептур 

порционныхибанкетныхблюд 

(подборпродуктовипряностей,соуса и 

гарнира, создание цветовой гаммы, 

вкуса и консистенции). 

- примерыприготовленияиподачи 

холодных и горячих закусок на 

изящно декорированных тарелках; 

- примеры подбора вин, крепких 

алкогольныхнапитковипивакновым 

блюдам; 

- современнаярестораннаяпосуда, 

назначение; 

-принципыорганизациипроработки 

рецептур; 

- влияние концепции и ценовой 

политикипредприятияпитанияна 

разработку рецептуры блюда; 

- современныетенденциивобласти 

ресторанной моды на блюда 

разработка,адаптациярецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий,закусок,втомчисле 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей 

- подбирать тип и количество 

продуктовпряностейиприправ 

для создания горячих блюд, 

кулинарныхизделий,закусок,в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- подбирать цветовую гамму 

продуктовисоблюдатьбаланс 

жира, соли, сахара, специй, 

приправ; 

- определять методы и тип 

кулинарной обработки 

продуктовсучетомтребований к 

безопасности пищевого 

продукта; 

- комбинироватьразныеметоды 

приготовления блюд с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

- подбиратьсоусигарнирк 

блюду; 

- организовыватьпроработку 

продуктов и блюд и 

корректировать рецептуру 

блюда; 

- определять тип украшений и 

создаватьсъедобныеукрашения 

для декорирования тарелки; 

- декорироватьтарелкудля 

ежедневнойипраздничной 

(банкетной)презентацииблюда; 

- выбиратьпосудудляподачи 

блюда; 

- анализироватьразработанную 

технологическую 

документацию на блюдо; 

- изменятьрецептурыблюдс 

учетом особенностей заказа, 

формы обслуживания 

ведениерасчетов,необходимых 

при разработке, адаптации 

рецептур горячих блюд, 
кулинарныхизделий,закусок,в 

- рассчитыватьценуна 

разработанное блюдо; 

- рассчитыватьэнергетическую 

ценность блюда; 

- рекомендации по разработке 

рецептурблюдикулинарныхизделий; 
- системыценообразованиянаблюда; 
- факторы,влияющиенаценублюд; 
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том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

разработка документации на 

новые горячие блюда, 

кулинарныеизделия,закуски,в 

том числе авторские, 

брендовые, региональные 

- изменятьзакладкупродуктовв 

рецептурах блюд, кулинарных 

изделийсучетомзаменысырья, 

продуктов, в том числе на 

сезонные,региональные; 

- осуществлять пересчет 

количествапродуктовсучетом 

изменения выхода блюд, 

кулинарных изделий; 

- рассчитыватьвыходблюд, 

кулинарных изделий; 

- рассчитывать замену 

продуктовврецептуресучетом 

взаимозаменяемости; 

- проводитьрасчетыв 

программе Excel; 

- составлять понятные и 

привлекательныеописания 

блюд; 

- предлагать продажные цены 

на блюда с учетом стоимости 

продуктовиуслугирасходов, 
связанныхсприготовлением 

блюд 

- методырасчетастоимостиразличных 

видов кулинарной продукции в 

организации питания; 

- методырасчетаэнергетической 

ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

- методы расчета выхода блюд, 

горячихблюд,кулинарныхизделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- рекомендациипооформлению 

рецептур блюд; 

- правилапроведениярасчетовв 

программе Excel 

презентацияновыхгорячих 

блюд,кулинарныхизделий, 

закусок,втомчислеавторских, 

брендовых, региональных 

- представлятьразработанное 

блюдо руководству и 

потенциальным клиентам; 

- выбиратьформыиметоды 

презентации блюда; 

- взаимодействовать с 

потребителем в целях 

презентацииновыхблюдменю; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 
потребителей, объяснять 

достоинствановыхрецептур 

- способыпривлечениявнимания 

гостей к блюдам в меню; 

-правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

совершенствованиерецептур 

горячих блюд, кулинарных 

изделий,закусок,втомчисле 

авторских, брендовых, 

региональных 

- анализироватьспроснановые 

блюда; 

- использовать различные 

способы совершенствования 

рецептуры: изменения 

оформления, изменения 

выходы, изменения пропорции 

основногопродуктаигарнираи 

соуса, замена в рецептуре 

сырья,продуктовнасезонные, 
региональные с целью 

удешевлениястоимостиит.д. 

- тенденцииресторанноймодыв 

области меню и блюд; 

- методысовершенствования 

рецептур; 

- примеры успешных блюд, 

приемлемых с кулинарнойи 

коммерческой точек зрения, 

ресторановсразнойценовой 
категориейитипомкухнив регионе 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозки,охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), процессор кухонный, овощерезка, приводуниверсальный 

с механизмами для нарезки, протирания, взбивания. 

Тепловое оборудование: плита электрическая (с индукционным нагревом) по конфорки на обучающегося, 

парокорнвектомат, конвекционная печь, сковорода «Вок», гриль сковорода, гриль саломандр, фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитрат тестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 
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ВД3.Приготовление,оформлениеиподготовкакреализациихолодныхблюд,кулинарныхизделий, 

закусок сложного ассортимента. 

 

Спецификация3.1 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Действия Умения Знания 

ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствиисзаказами, 

планом работы 

- оценитьналичиересурсов; 

- составитьзаявкуиобеспечить 

получение продуктов, 

полуфабрикатов на 

производство по количеству и 

качеству в соответствии с 

потребностямииимеющимися 

условиями хранения; 
- оценитькачествои 

безопасностьсырья,продуктов, 

материалов 

- требованияохранытруда,пожарной 

безопасности и производственной 
санитарииворганизациипитания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов,посудыиправилауходаза 

ними; 

- организацияработнаучастке(взоне) 

по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- последовательностьвыполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодныхблюд,кулинарныхизделий, 

закусок; 

- регламенты, стандарты, в том числе 

системаанализа,оценкииуправления 

опасными факторами (система 

НАССР)инормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- возможныепоследствиянарушения 

санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухоннойпосудыправилабезопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенныхдляпоследующего 

использования; 

- правилаутилизацииотходов; 

- виды,назначениеупаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

- виды, назначение оборудования, 

инвентаря,посуды,используемыхдля 

порцирования (комплектования) 

готовыххолодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок; 

распределение заданий и 

проведениеинструктажана 

рабочем месте повара 

- распределить задания между 

подчиненнымивсоответствиис 

их квалификацией; 
- объяснятьправилаи 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственногоинвентаряи 

технологического 

оборудования; 

- разъяснятьответственностьза 

несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудованиянарабочемместе 
повара 

организация подготовки 

рабочихмест,оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовленияхолодныхблюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с заданиями 

- контролировать выбор и 

рациональноеразмещениена 

рабочемместеоборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ; 

обеспечивать выполнение 

работы бригады поваров в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, 
стандартамичистоты; 

-контролировать 
своевременностьтекущей 

уборки рабочих мест в 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 соответствиис 

инструкциямиирегламентами, 

стандартами чистоты; 

- контролировать соблюдение 

правилтехникибезопасности, 
пожарнойбезопасности,охраны 

труда 

- способы и правила порцирования 

(комплектования) упаковки на вынос 

готовыххолодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок; 

- условия, сроки, способы хранения 

холодныхблюд,кулинарныхизделий, 

закусок 

оценка соответствия 

подготовкирабочегоместа 

требованиям регламента, 

инструкции, стандартов 

чистоты 

- осуществлятьконтрольза 

соблюдением санитарных 

требований работниками 

бригады; 

- контролировать выполнение 

требованийстандартовчистоты 

примойкеихранениикухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированиюготовых 

холодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические (с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерный стакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочныхдосок(пластик):желтая,синяя,зеленая,красная,белая,коричневая,наборсотейников0,6л, 
0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

 

 

 

 

 

Спецификация3.2 

 

ПК3.2.Осуществлятьприготовление,непродолжительноехранениехолодныхсоусов,заправоксучетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль заподготовкой 

основныхпродуктов и 

дополнительныхингредиентов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве, 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 
качествоибезопасности 

- правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентовдляхолодныхсоусови 
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 основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов; 

- сочетатьосновныепродуктыс 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничныхсоусов,заправок; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

холодных соусов и заправок; 

- выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; - 

взвешивать,измерятьпродукты, 

входящие в состав холодных 

соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой и 

заказом; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 

холодныхсоусовизаправок; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодныхсоусовизаправокв 

соответствии с рецептурой и 

заказом; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 
холодныхсоусовизаправок 

заправок; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 

приготовлениехолодныхсоусов 

и заправок с учетом заказа, 

форм обслуживания 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовленияхолодныхсоусов 

и заправок в соответствии с 

заказом,способом 

обслуживания; 

- изменятьрецептурухолодных 

соусов и заправок в 

соответствии с особенностями 

заказа, наличием сезонных 

видов сырья, продуктов, 

региональнымиособенностями; 

- использовать методы 

приготовленияхолодныхсоусов 

и заправок: 

- смешиватьсливочноемаслос 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 

- смешиватьинастаивать 

растительные масла с 

пряностями; 

- теретьхреннатеркеи 

заливать кипятком; 

- растиратьгорчичныйпорошок 

с пряным отваром; 

- ассортиментотдельныхкомпонентов 

для холодных соусов и заправок; 

- методы приготовления отдельных 

компонентовдляхолодныхсоусови 

заправок; 

- органолептические способы 

определениястепениготовностии 

качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 

- ассортимент готовых холодных 

соусовпромышленногопроизводства, 

их назначение и использование; 

- классификация,рецептуры,пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления холодных 

соусов и заправок разнообразного 

ассортимента,ихкулинарное назначение; 

- температурныйрежимиправила 

приготовленияхолодныхсоусови 

заправок; 

- виды технологического 

оборудованияипроизводственного 

инвентаря, используемые при 
приготовлениихолодныхсоусов и 
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 - взбивать растительное масло с 

сырымижелткамияицдлясоуса 

майонез; 

- пассероватьовощи,томатные 

продукты для маринада 

овощного; 

- доводить до требуемой 

консистенциихолодныесоусыи 

заправки; 

- готовитьсоусмайонезиего 

производные; 

- создаватьцветовыеоттенкии 

вкус холодных соусов; 

- выбиратьпроизводственный 

инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно 

пользоваться им при 

приготовлении холодных 

соусов и заправок; 

- охлаждать, замораживать, 

хранитьотдельныекомпоненты 

соусов; 

- рациональноиспользовать 

продукты, соусные 
полуфабрикаты; 

- изменятьзакладкупродуктовв 

соответствии с изменением 

выхода соуса; 

- определятьорганолептическим 

способом правильность 

приготовления и готовность их 

для использования; 

-организовывать процесс 

приготовления блюд 

национальныхкухонь(ФК); 
- применятьсовременные 

технологии и методики в 

производствекулинарной 

продукции (WS) 

заправок,правилаихбезопасной 

эксплуатации; 

-требованиякбезопасностихранения 

отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов 

организацияхранениясоусов, 

порционирование соусов на 

раздаче 

- проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок 

передотпускомихнараздачу; 

- порционировать соусы с 

применением мерного 

инвентаря соблюдением 

требованийпобезопасности 

готовой продукции; 

- соблюдать выход соусов при 

порционировании,выдерживать 

температуру подачи; 

- хранитьсвежеприготовленные 

соусы с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетичноупаковыватьсоусы 

для транспортирования; 

- творческиоформлятьсоусами 

тарелку с холодными блюдами 

- техникапорционирования,варианты 

подачи соусов; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос соусов; 

- методысервировкииподачисоусов 

на стол; 

- способыоформлениятарелки 

соусами; 
- температураподачисоусов; 

- правилахраненияготовыхсоусов; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовых соусов; 

- правиламаркированияупакованных 

соусов, правила заполнения этикеток 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 
Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, 
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Спецификация3.3 

 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

для приготовления салатов 

сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве; 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов; 

- организовыватьиххранение 

продуктысдополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных блюд; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

салатов в соответствии с 

рецептурой, в том числе 

авторских, региональных; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 
салатовсложногоассортимента 

- правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовдляприготовления 

салатов сложного ассортимента; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 

приготовление салатов 

сложногоассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способыприготовлениясалатов 

с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств 

используемыхпродуктов; 

- нарезать свежие и вареные 

овощи,свежиефруктывручную 

и механическим способом; 

- замачиватьсушенуюморскую 

капусту для набухания; 
- нарезать,измельчатьмясныеи 

- методы приготовления салатов 

сложного ассортимента, правила их 

выборасучетомзаказа,кулинарных 

свойств продуктов; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря и 

инструментов; 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

салатов сложного приготовления, в 
томчислеавторских,региональных; 

охлаждаемыйприлавок-витрина,льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 

0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 рыбныепродукты; 

- выбирать, подготавливать 

салатныезаправкинаоснове 

растительногомасла,уксуса, 

майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

- прослаиватькомпоненты 

салата; 

- смешиватьразличные 

ингредиенты салатов; 

- заправлятьсалатызаправками; 

- доводитьсалатыдовкуса; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- соблюдать санитарно- 

гигиеническиетребованияпри 

приготовлении салатов 

сложного ассортимента 

-организовывать процесс 

приготовления блюд 

национальныхкухонь(ФК); 

-применятьсовременные 

технологиииметодикив 

производствекулинарной 

продукции(WS) 

- ассортиментпряностей,приправ 

используемыхприприготовлении 

салатныхзаправок,ихсочетаемостьс 

основнымипродуктами,входящимив 

салат; 

- нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональныхособенностей,сучетом 

заказа; 

- приготовлениеиоформлениеблюд 

здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд (ПС) 

хранение, отпуск салатов 

сложногоассортимента,втом 

числе авторских и 

региональных 

- контролироватькачество 

готовыхсалатовсложного 

ассортиментапередотпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать 

иоформлятьсалатыдляподачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдениемтребованийпо 

безопасности готовой 

продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживатьтемпературу 

подачи салатов; 

- хранить салаты с учетом 

требованийкбезопасности 

готовой продукции; 

- выбиратьконтейнеры, 
эстетично упаковывать на 

вынос,длятранспортирования 

- техникапорционирования, 

- варианты оформления салатов 

сложногоассортиментадляподачи; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

салатовсложногоассортимента,втом 

числе авторских, региональных; 

- методысервировкииподачи, 

температураподачисалатовсложного 

ассортимента; 

- правилахранениясалатовсложного 

ассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

салатов сложного ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

салатов,правилазаполненияэтикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитывать и вести учет 

реализованных салатов 

сложногоассортимента,втом 

числеавторских,региональных; 

- пользоватьсяконтрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; 

- приниматьиоформлять 

безналичные платежи; 
- составлятьотчетпоплатежам; 
- поддерживатьвизуальный 

- ассортимент салатов сложного 

ассортимента на день принятия 

платежей,втомчислеавторских, 

региональных; 

- правилаторговли; 
- видыоплатыпоплатежам; 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- видыиправилаосуществления 

кассовых операций; 

- правилаипорядокрасчета 
потребителейприоплатеналичными 

деньгами, при безналичной форме 



49 
 

 контактспотребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей,оказыватьим 

помощь в выборе салатов; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозкии, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь, наборвыемок(различнойформы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 
0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

Спецификация3.4 

 

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 

Действия Умения Знания 

контролировать подготовку 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

для приготовления канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве, 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов; 

- сочетать 

основныепродуктысдополнит

ельными ингредиентами для 

создания гармоничных блюд; 

- организовывать их хранение в 

процессеприготовленияканапе, 

холодных закусок сложного 
ассортимента; 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с заказом; 
- осуществлять 

- правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

канапе,холодныхзакусоксложного 

ассортимента; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 
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 взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

-использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 

канапе,холодныхзакусок 

сложного ассортимента 

 

приготовление бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразногоассортимента 

- выбирать, комбинировать, 

использоватьразличныеметоды 

приготовления канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортиментавсоответствиис 

заказом, способом 

обслуживания; 

- изменятьрецептуру,выход 

порции канапе, холодных 

закусоксложногоассортимента 

всоответствиисособенностями 

заказа, наличием сезонных 

видов сырья, продуктов, 

региональнымиособенностями; 

- подбирать способы 

бутербродов,холодныхзакусок 

с учетом заказа, кулинарных 

свойств используемых 

продуктов: 

- нарезать свежие и вареные 

овощи,грибы,свежиефрукты 

вручную и механическим 

способом; 

- вымачивать,обрабатыватьна 

филе, нарезать и хранить 

соленую сельдь; 

- готовитьквашенуюкапусту; 

- мариноватьовощи,репчатый 

лук, грибы; 

- нарезать,измельчатьмясныеи 

рыбные продукты, сыр; 

- охлаждатьготовыеблюдаиз 

различных продуктов; 

- фаршироватькуриныеи 

перепелиные яйца; 

- фаршироватьшляпкигрибов; 

- подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

обжариватьнамаслеилибез; 
- подготавливатьмасляные 

смеси,доводитьихдонужной 

консистенции; 

- вырезатьукрашенияиз 

овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать 

различныеингредиентыдля 

фарширования; 

- определятьорганолептическим 

способом правильность 

приготовления канапе, 

холодных закусок сложного 
ассортимента; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

- методы приготовления салатов 

сложного ассортимента, правила их 

выборасучетомзаказа,кулинарных 

свойств продуктов; 

-приготовлениеиоформлениеблюд 

здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд (ПС); 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря и 

инструментов; 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

салатов сложного приготовления, в 

том числе авторских, региональных, 

- ассортиментпряностей,приправ 

используемыхприприготовлении 

салатныхзаправок,ихсочетаемостьс 

основнымипродуктами,входящимив 

салат; 

- нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональныхособенностей,сучетом 

заказа; 

- правилабезопаснойэксплуатации 

оборудования, инвентаря и 

инструментов; 

- ассортиментароматическихвеществ, 

используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с 

основнымипродуктами,входящимив 

состав канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

- нормы взаимозаменяемости 

основногосырьяидополнительных 

ингредиентов с учетом заказа, 

сезонности,региональных 

особенностей 
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 посуду, инструменты в 

соответствиисоспособом 

приготовления; 

- соблюдать санитарно- 

гигиеническиетребованияпри 

приготовлении канапе, 

холодных закусок сложного 
ассортимента; 

-организовывать процесс 

приготовления блюд 

национальныхкухонь(ФК); 

- применятьсовременные 

технологии и методики в 

производствекулинарной 
продукции(WS) 

 

хранение, отпуск канапе, 

холодныхзакусоксложного 

ассортимента 

- проверять качество готовых 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента перед 

отпуском,упаковкойнавынос; 

- порционировать, сервировать 

и оформлять канапе, холодные 

закускисложногоассортимента 

для подачи с учетом заказа, 

соблюдением требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживатьтемпературу 

подачи канапе, холодные 
закускисложногоассортимента; 

- хранитьканапе,холодные 

закускисложногоассортимента 

с учетом требований к 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетичноупаковыватьна 
вынос,длятранспортирования 

- техника порционирования, варианты 

оформленияканапе,холодныхзакусок 

сложного ассортимента согласно 

заказу; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента,втомчисле 

региональных; 
- методысервировкииподачи, 

температураподачиканапе,холодных 

закусок сложного ассортимента; 

- правила хранения, требования к 

безопасностихранениябутербродов, 

канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

- правиламаркирования,упакованных 

канапе, холодных закусок, правила 

заполненияэтикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитывать и вести учет 

реализованных салатов 

сложногоассортимента,втом 
числеавторских,региональных; 

- пользоватьсяконтрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; 

- приниматьиоформлять 

безналичные платежи; 

- составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей,оказыватьим 

помощь в выборе салатов; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- ассортиментканапе,холодных 

закусоксложногоассортиментана день 

принятия платежей; 
- правилаторговли; 

- видыоплатыпоплатежам; 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- видыиправилаосуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчета 

потребителейприоплатеналичными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 
- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 
Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 
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Спецификация3.5 

 

ПК3.5.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализациихолодныхблюдиз рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

- контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктовнапроизводстве; 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, 

нерыбного водного сырья и 

дополнительныхингредиентовк 

ним; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

холодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортиментавсоответствиис 

заказом; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 
закладки,особенностямизаказа; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

- правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

холодныхблюдизрыбы,нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента,втомчислеавторскихи 

региональных; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 

приготовлениехолодныхблюд 

из рыбы, нерыбного водного 
сырьясложногоассортимента 

- выбирать, применять, 

комбинировать различные 

способы приготовления 
холодныхблюдизрыбы, 

-методыприготовленияхолодных 

блюдизрыбы,нерыбноговодного 

сырья сложного ассортимента, 
правилаихвыборасучетомзаказа, 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозкии, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 нерыбноговодногосырья 

сложного ассортимента с 

учетом заказа; 

- охлаждать,хранитьготовые 

рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками 

рыбныепродукты,малосоленую 

рыбу вручную и на слайсере; 

- замачиватьжелатин,готовить 

рыбное желе; 

- украшатьизаливатьрыбные 

продукты порциями; 

- выниматьрыбноежелеиз 

форм; 

- доводитьдовкуса; 

- готовить холодные блюда из 

рыбы,нерыбноговодногосырья 

сложного ассортимента из 

экзотических и редких видов; 

- подбирать соусы, заправки, 

гарнирыдляхолодныхблюдс 

учетом их сочетаемости; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

- соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлениихолодныхблюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырьясложногоассортимента; 

-организовывать процесс 

приготовления блюд 

национальныхкухонь(ФК); 

- применятьсовременные 

технологии и методики в 

производствекулинарной 

продукции(WS) 

кулинарныхсвойстврыбы,нерыбного 

водного сырья; 

-приготовлениеиоформлениеблюд 

здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд (ПС); 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря и 

инструментов; 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

приготовления,втомчислеавторских, 

региональных; 

- органолептическиеспособы 

определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ 

используемых при приготовлении 

холодныхблюдизрыбы,нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости 

основногосырьяидополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

хранение, отпуск холодных 

блюд,кулинарныхизделий, 

закусокизрыбы,нерыбного 

водногосырьяразнообразного 

ассортимента 

- проверятькачествоготовых 

холодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбноговодногосырьяперед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

- творчески оформлять 

холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента для 

подачи,используяподходящие 

гарниры, заправки и соусы; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

- хранитьготовыехолодные 

блюда,кулинарныеизделия, 

закускиизрыбы,нерыбного 
водногосырьясучетом 

- техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизрыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 
ассортиментадляподачи; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий,закусокизрыбы,нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента,втомчислеавторских, 

региональных; 

- правила маркирования упакованных 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила заполнения этикеток 
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 требованийкбезопасности 

пищевых продуктов; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос,длятранспортирования 

согласно заказа 

 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьивестиучет 

реализованных холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусокиз 

рыбы,нерыбноговодногосырья 

сложного ассортимента, в том 

числеавторских,региональных; 

- пользоватьсяконтрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; 

- приниматьиоформлять 

безналичные платежи; 
- составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей,оказыватьим 

помощь ввыборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусокизрыбы,нерыбного 

водного сырья; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- ассортимент холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизрыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортиментанаденьпринятия 

платежей; 

- правилаторговли; 
- видыоплатыпоплатежам; 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- видыиправилаосуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчета 

потребителейприоплатеналичными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 
- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозкии, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы),наборинструментовдлякарвинга,наборкастрюль3л,2л,1,5л,1л,наборножей«поварская 

тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 

 

Спецификация3.6 

 

ПК3.6.Осуществлятьприготовление,творческоеоформлениеиподготовкукреализациихолодныхблюдиз мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контрользаподготовкой 

основных продуктов и 

- контролировать наличие, 

хранениеирасходзапасов, 

-контролироватьналичие,хранениеи 

расход запасов, продуктов на 
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дополнительных ингредиентов 

для приготовления холодных 

блюдизмяса,домашнейптицы, 

дичи сложного ассортимента с 

учетомпотребностейразличных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

продуктовнапроизводстве; 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, 

домашней птицы, дичи и 

дополнительныхингредиентов; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления; 

- выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 
закладки,особенностямизаказа; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 
сложногоассортимента 

производстве; 

- подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оцениватькачествоибезопасность 

мяса, домашней птицы, дичи и 

дополнительных ингредиентов; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления; 

- выбирать,подготавливатьпряности, 

приправы, специи; 

- взвешивать, измерять продукты, 

входящиевсоставхолодныхблюдиз 

мяса, домашней птицы, дичи в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяемость 

продуктоввсоответствииснормами 

закладки, особенностями заказа; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней 

птицы,дичисложногоассортимента 

приготовлениехолодныхблюд 

измяса,домашнейптицы,дичи 

сложного ассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с 

учетомтипапитания,видаи 

кулинарных свойств 

используемых продуктов: 

- охлаждать,хранитьготовые 

мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

- нарезать, порционировать и 

собирать продукты, сохраняя 

формуцелойптицыикрупного 

куска мяса; 

- заливатьпоросенкавцелом 

виде; 

- глазироватьланспикоммясные 

холодныеизделиявцеломвиде; 

- глазироватьланспиком 

украшениядлясложныхмясных 

холодных блюд; 

- отделыватьсливочныммаслом 

из корнетика и кондитерского 

мешкахолодныемясныеблюда; 

- готовить украшения для 

сложных холодных мясных 

блюдизразличныхпродуктов; 

- нарезать тонкими ломтиками 

мясныепродуктывручнуюина 

слайсере; 

- замачиватьжелатин,готовить 

мясное, куриное желе; 

- украшатьизаливатьмясные 

продукты порциями; 
-выниматьготовоежеле из 

- ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента,втомчислеавторских, 

региональных; 

- методы приготовления холодных 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с 

учетом заказа, кулинарных свойств 

продуктов; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

-приготовлениеиоформлениеблюд 

здорового питания и диетических 

(лечебных) блюд (ПС); 

- органолептическиеспособы 

определения готовности; 

- ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодныхблюд,кулинарныхизделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их 

сочетаемостьсосновными 

продуктами; 

- нормы взаимозаменяемости 

основногосырьяидополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 
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 форм; 

- комбинировать различные 

способы украшения сложных 

холодных мясных блюд, 

кулинарныхизделийизакусок; 

- соблюдать санитарно- 

гигиенические требования при 

приготовлениихолодныхблюд, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи; 

-организовывать процесс 

приготовления блюд 

национальныхкухонь(ФК); 

- применятьсовременные 

технологии и методики в 

производствекулинарной 
продукции(WS) 

 

хранение, отпуск холодных 

блюдизмяса,домашнейптицы, 

дичи сложного ассортимента 

- проверятькачествоготовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясныхпродуктов,домашней 

птицы, дичи перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать, сервировать 

и оформлять холодные блюда, 

кулинарныеизделия,закускииз 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи для 

подачисучетомрационального 

использования ресурсов, 

соблюдениемтребованийпо 

безопасности готовой 

продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

- охлаждать и замораживать 

готовые холодные блюда, 

кулинарныеизделия,закускииз 

мяса, мясных продуктов, 

домашнейптицы,дичисучетом 

требований к безопасности 

пищевыхпродуктов; 

- хранить холодные блюда, 

кулинарныеизделия,закускииз 

мяса, мясных продуктов, 

домашнейптицы,дичисучетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос,длятранспортирования 

- техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичиразнообразногоассортиментадля 

подачи; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

контейнеровнавыносхолодныхблюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- методысервировкииподачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусокизмяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 

- правилахраненияготовыххолодных 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 
ассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовыххолодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

- правила маркирования упакованных 

блюд,кулинарныхизделий,закусокиз 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила заполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос, 

взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 

-рассчитыватьивестиучет 

реализованныххолодныхблюд 

измяса,домашнейптицы,дичи 

сложного ассортимента, в том 
числеавторских,региональных; 

- ассортимент и цены на холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразногоассортиментанадень 
принятияплатежей; 
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продукциисприлавка/раздачи -пользоватьсяконтрольно- -правилаторговли; 
 кассовымимашинамипри -видыоплатыпо платежам; 
 оформленииплатежей; -видыихарактеристика контрольно- 
 -приниматьоплатуналичными кассовыхмашин; 
 деньгами; -видыиправилаосуществления 
 -приниматьиоформлять кассовыхопераций; 
 безналичныеплатежи; -правилаипорядокрасчета 
 -составлятьотчетпоплатежам; потребителейприоплатеналичными 
 -поддерживатьвизуальный деньгами,прибезналичнойформе 
 контактспотребителем; оплаты; 
 -владетьпрофессиональной -правилаповедения,степень 
 терминологией; ответственностизаправильность 
 - консультировать расчетовспотребителями; 
 потребителей,оказыватьим -правилаобщенияспотребителями; 
 помощьввыборехолодных -базовыйсловарныйзапасна 
 блюд,кулинарныхизделий, иностранномязыке; 
 закусокизмяса,мясных -техникаобщения,ориентированная 
 продуктов,домашнейптицы, напотребителя 
 дичи;  

 -разрешатьпроблемыврамках  

 своейкомпетенции  

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей 

«поварскаятройка»,наборразделочныхдосок(пластик):желтая,синяя,зеленая,красная,белая,коричневая,набор 
сотейников0,6л,0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

Спецификация3.7 

 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, трендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

поиск,выборииспользование 

информации в области 

разработки,адаптациирецептур 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

- проводитьанализпрофиляи 

концепции организации 

питания, ее ценовой и 

ассортиментнойполитики; 

- проводитьанализ 

потребительскихпредпочтений, 

рецептур конкурирующих и 

наиболее популярных 

организацийпитанияв 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 
- проводитьанализ 
возможностейорганизации 

- наиболее популярные в регионе 

традиционные и современные 

технологииприготовленияхолодных 

блюд,кулинарныхизделий,закусокс 

использованием разнообразных 

продуктов; 

- новые высокотехнологичные 

продукты, используемые для 

приготовленияблюдисовременные 

способыиххранения:непрерывный 

холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, жидкий азот, дозревание 

овощейифруктов,консервированиеи 
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 питания в области применения 

сложных, инновационных 

методов приготовления, 

использованияновейшихвидов 

оборудования, новых видов 

сырья и продуктов, 

региональныхвидовсырьяи 

продуктов; 

-техническогооснащения, 

квалификации поваров 

прочее; 

- новые методы приготовления 

холодныхблюд,кулинарныхизделий, 

закусок; 

- современноетехнологическое 

оборудование, позволяющее 

применять новые технологии 

приготовленияхолодныхблюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

- особенностипраздничныхи 

ежедневных презентаций холодных 

блюд,кулинарныхизделий,закусок; 

- теориясовместимостипродуктов, 

теория кулинарного декора; 

- способыиприемыдекорирования 

тарелки для подачи блюда; 

- художественные и артистические 

приемы,используемыеприсоздании 

съедобных украшений; 

- особенности вкуса и аромата 

местныхипривозныхпряностей; 

- принципыподборапряностейи 

приправ к разным продуктам и 

блюдам; 

- вариантысочетаемостиразличных 

пряностей и приправ с основными 

продуктами; 

- потребительскиепараметрыблюдаи 

их связь с эстетическими свойствами 

блюда; 
- принципысозданияобразаблюда; 

- примерыразработкирецептур 

порционныхибанкетныхблюд 

(подборпродуктовипряностей,соуса и 

гарнира, создание цветовой гаммы, 

вкуса и консистенции); 

- примерыприготовленияиподачи 

холодных и горячих закусок на 

изящно декорированных тарелках; 

- примеры подбора вин, крепких 

алкогольныхнапитковипивакновым 

блюдам; 

- современнаярестораннаяпосуда, 

назначение; 

- принципыорганизациипроработки 

рецептур; 

- влияние концепции ценовой 

политикипредприятияпитанияна 

разработку рецептуры блюда; 

- современныетенденциивобласти 

ресторанной моды на блюда 

разработка,адаптациярецептур 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видов и 

форм обслуживания 

- подбирать тип и количество 

продуктовпряностейиприправ 

для создания блюда; 

- подбирать цветовую гамму 

продуктовисоблюдатьбаланс 

жира, соли, сахара, специй, 

приправ; 

- определять методы и тип 

кулинарной обработки 

продуктовсучетомтребований к 

безопасности пищевого 

продукта; 

- комбинироватьразныеметоды 

приготовления холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусок,в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом требований к 

безопасностиготовой 

продукции; 

- организовывать проработку 

технологии холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусоки в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных и 

корректировать рецептуру 

блюда; 

- определять тип украшений и 

создаватьсъедобныеукрашения 

для декорирования тарелки; 

- декорироватьтарелкудля 

ежедневнойипраздничной 

(банкетной) презентации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий,закусок,втомчисле 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

- выбиратьпосудудляподачи 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

- анализироватьразработанную 

технологическую 

документацию на холодные 

блюда, кулинарные изделия, 
закуски; 

- изменятьрецептурыхолодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусоксучетомособенностей 

заказа, формы обслуживания 
ведениерасчетов,необходимых -рассчитыватьценуна -рекомендациипоразработке 
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при разработке, адаптации 

рецептур холодных блюд, 

кулинарныхизделий,закусок, 

разработка документации на 

новые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

разработанноеблюдо; 

- рассчитыватьэнергетическую 

ценность блюда, изменять 

закладку продуктов в 

рецептурах блюд, кулинарных 

изделийсучетомзаменысырья, 

продуктов, в том числе на 
сезонные,региональные; 

- осуществлять пересчет 

количествапродуктовсучетом 

изменения выхода блюд, 

кулинарных изделий; 

- рассчитыватьвыходблюд, 

кулинарных изделий; 

- рассчитывать замену 

продуктовврецептуресучетом 

взаимозаменяемости; 

- производитьрасчетыв 

программе Excel; 

- составлять понятные 

привлекательныеописания 

блюд; 

- предлагать продажные цены 

на блюда с учетом стоимости 

продуктовиуслугирасходов, 

связанных с приготовлением 
блюд 

рецептурблюдикулинарныхизделий; 

- системыценообразованияблюда; 

- факторы,влияющиенаценублюд; 

- методырасчетастоимостиразличных 

видов кулинарной и кондитерской 

продукции в организациях питания; 

- методырасчетаэнергетической 

ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

- методырасчетаассортимента, 

выхода блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

- рекомендациипооформлению 

рецептур блюд; 

- правилапроведениярасчетовв 

программе Eхcel 

презентацияновыххолодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

- представлятьразработанное 

блюдо руководству и 

потенциальным клиентам; 

- выбиратьформыиметоды 

презентации блюда; 

- взаимодействовать с 

потребителем в целях 

презентацииновыхблюдменю; 
- владетьпрофессиональной 

терминологией 

- способыпривлечениявнимания 

гостей к блюдам в меню; 

Правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

совершенствованиерецептур 

холодныхблюд,кулинарных 

изделий, закусок 

-анализироватьспроснановые 

блюда и использовать 

различные способы 

совершенствованиярецептуры: 

изменения оформления, 

изменения выхода, изменения 

пропорцииосновногопродукта 

и гарнира и соуса, замена в 

рецептуресырья,продуктовна 

сезонные, региональные с 
цельюудешевлениястоимости и 

т.д. 

- тенденцииресторанноймодыв 

области меню и блюд; 

- методысовершенствования 

рецептур; 

- примеры успешных блюд, 

приемлемых с кулинарнойи 

коммерческой точек зрения, 

ресторановсразнойценовой 
категориейитипомкухниврегионе 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь. 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 
Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйсмоечнойванной,стеллажпередвижной,моечная 
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ваннадвухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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ВД 4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетомпотребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

Спецификация4.1 

 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Действия Умения Знания 

ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствиисзаказами, 

планом работы 

- оценитьналичиересурсов; 

- составитьзаявкуиобеспечить 

получение продуктов, 

полуфабрикатов на 

производство по количеству и 

качеству в соответствии 

спотребностямииимеющимися 

условиями хранения; 

- оценитькачествои 

безопасностьсырья,продуктов, 

материалов 

- требованияохранытруда,пожарной 

безопасности и производственной 

санитарииворганизациипитания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов,посудыиправилауходаза 

ними; 

- организация работнаучастках(в 

зонах) приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков сложного ассортимента; 

- последовательностьвыполнения 

технологических операций, 

современныеметодыприготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

- регламенты, стандарты, в том числе 

системаанализа,оценкииуправления 

опасными факторами (система 

НАССР)инормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

- нормативныеправовыеактыРФ, 

регулирующие деятельность 

организаций питания (ПС); 

- возможныепоследствиянарушения 

санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

- правилабезопасногохранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенныхдляпоследующего 

использования; 

- правила утилизации отходов виды 

назначениеупаковочныхматериалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов; 

- виды, назначение оборудования, 

инвентаряпосуды,используемыхдля 

порционирования (комплектования) 

холодных и горячих десертов, 

распределение заданий и 

проведениеинструктажана 

рабочем месте повара 

- распределить задания между 

подчиненнымивсоответствиис 

их квалификацией; 
- объяснятьправилаи 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственногоинвентаряи 

технологического 

оборудования; 

- разъяснятьответственностьза 

несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 
оборудованиянарабочемместе 

повара 

организация подготовки 

рабочихмест,оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в 

соответствии с заказом 

- контролировать выбор и 

рациональноеразмещениена 

рабочемместеоборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ; 

- обеспечивать выполнение 

работы бригады поваров в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролироватьсоблюдение 

правилтехникибезопасности, 
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 пожарнойбезопасности,охраны 

труда 

напитковсложногоассортимента; 

- способыиправилапорционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; 

- условия,сроки,способыхранения 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

оценкасоответствияподготовки 

рабочего места требованиям 

регламента, инструкции, 

стандартов чистоты 

- осуществлятьконтрольза 

соблюдением санитарных 

требований работниками 

бригады; 

- контролировать выполнение 

требованийстандартовчистоты 

примойкеихранениикухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки,хранения,подготовки 

к транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

приводуниверсальныйсмеханизмамидлянарезки,протирания,взбивания,кофемолка, миксердлякоктелей 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, кофе машина с капучинатором, кофе-ростер(аппарат для обжарки зерен кофе), ховоли 

(оборудование для варки кофе на песке) 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы),наборинструментовдлякарвинга,наборкастрюль3л,2л,1,5л,1л,наборножей«поварская 

тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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Спецификация4.2 

 

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

горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

дляприготовленияхолодныхи 

горячих десертов сложного 

ассортимента 

- контролироватьналичие, 

хранение и расход 

запасов,продуктовна 

производстве, 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями,оценкакачества и 

безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

- сочетатьосновныепродуктыс 

дополнительными 

ингредиентамидлясоздания 

гармоничных блюд для 

приготовления холодных и 

горячих десертов сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, региональных; 

- взвешивать, измерять 

продукты,входящиевсостав 

холодныхигорячихдесертов 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных и горячих десертов 

сложногоассортимента,втом 
числеавторских,региональных 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, региональных; 

- правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовдляхолодныхигорячих 

десертов сложного ассортимента в 

соответствии с заказом; 

- характеристикарегиональныхвидов 

сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемостисырьяи 

продуктов; 

- возможности использования 

сочетаниецветов,вкусовитекстур 

(WS) 

приготовлениехолодныхи 

горячихдесертовсложного 

ассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом заказа, вида основного 

сырья,егокулинарныхсвойств: 

- хранитьготовые 

полуфабрикатыпромышленного 

изготовления,используемыедля 

приготовления сложных 

холодных десертов; 

проверять качество и 

соответствиепродуктови 

- методыприготовленияхолодныхи 

горячих десертов сложного 

ассортимента,втомчислеавторских, 

региональных; 

- правилаихвыборасучетомзаказа, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент,рецептуры,требования 

к качеству, температура подачи 

холодных и горячих десертов 
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 дополнительныхингредиентовк 

ним технологическим 

требованиям к сложным 

холодным десертам; 

- вымачиватьсвежиеисушеные 

фрукты в вине и коньяке; 
- тушитьфруктывжидкостях; 

- карамелизироватьфруктыдо 

светло-золотистого цвета; 

- взбиватьсливочныйсырс 

другими ингредиентами; 

- взбиватьяйцассахаромс 

постепеннымдобавлением 

горячих ингредиентов; 

- смешивать и проваривать 

взбитыемассынаводянойбане; 

- взбивать желированные 

основы со сливками с 

добавлениемяично-молочной 

смеси и без; 

- взбиватьсмесипри 

одновременномнагреваниина 

водяной бане; 

- взбивать смеси с 

дополнительнымохлаждением; 

- взбиватьсмесис 

периодическим 

замораживанием; 

- охлаждатьизамораживать 

смеси; 

- взбиватьзамороженные 

фруктовые пюре и соки; 

- раскатывать и формовать 

горячуюмассуизнугатина; 
- размазыватьивыпекатьтесто 

«тюлип»; 

- использовать в 

приготовлении холодных 

десертов тесто «фило»; 

- определятьстепень 

приготовления; 

- демонстрировать 

креативностьиинновации 

(WS); 

- готовитьизделия 

определенногоразмера,веса, 

качества и внешнего вида с 

учетом 
затратнаприготовление(WS); 

- комбинировать вкус, 

текстуруицвет(WS); 

- производитьипрезентовать 

ассортимент кондитерских 

изделий используя 
разнообразныесочетания(WS) 

сложногоассортимента; 

- органолептическиеспособы 

определения готовности; 

- нормы,правилавзаимозаменяемости 

продуктов; 

- меры безопасности при работе с 

горячимикондитерскимиизделиями 

(WS); 

- художественное оформление 

презентационногоизделия(WS); 

- ассортиментматериалов, 

инструментовидиапазонтехник,для 

изготовления презентационного 

изделия (WS) 

хранение,отпускхолодныхи 

горячих десертов сложного 

ассортимента 

- проверять качество готовых 

холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента перед 

отпуском,упаковкойнавынос; 
- порционировать,сервировать 

и оформлять холодных и 

горячих десертов сложного 

- техникапорционирования,варианты 

оформления холодных и горячих 

десертов сложного ассортимента для 

подачи; 
- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных и горячих десертов 
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 ассортимента; 

- для подачи с учетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживатьтемпературу 

подачихолодныхигорячих 

десертов сложного 

ассортимента; 

- охлаждать и замораживать 

полуфабрикатыдляхолодныхи 

горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом 

требованийкбезопасности 

пищевых продуктов; 

- хранитьсвежеприготовленные 

холодные и горячие десерты 

сложного ассортимента, 

полуфабрикатыдлянихс 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос,длятранспортирования 

сложногоассортимента,втомчисле 

авторских, региональных; 

- методы сервировки и подачи, 

температураподачихолодныхи 

горячих десертов сложного 

ассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовыххолодныхигорячихдесертов 

сложного ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента, правила 
заполненияэтикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость,вести 

учетреализованныххолодныхи 

горячих десертов сложного 
ассортимента; 

- составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощьввыборехолодныхи 

горячих десертов сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских,региональныхс 

учетом заказа; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

-ассортиментиценынахолодныхи 

горячих десертов сложного 

ассортиментанаденьпринятия платежей; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 

- правилаобщенияспотребителями; 

-базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозкии, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

приводуниверсальныйсмеханизмамидлянарезки,протирания,взбивания,кофемолка,миксердля коктелей 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, кофе машина с капучинатором, кофе-ростер(аппарат для обжарки зерен кофе), ховоли 

(оборудование для варки кофе на песке) 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 
Инвентарь,инструменты,кухоннаяпосуда:венчик,гастроемкостиизнержавеющейстали,лопатки 
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Спецификация4.3 

 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных и 

горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

дляприготовленияхолодныхи 

горячих напитков сложного 

ассортимента 

- контролироватьналичие, 

хранение и расход 

запасов,продуктовна 

производстве; 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями,оценкакачества и 

безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

холодных и горячих напитков 

сложного ассортимента с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

- сочетатьосновныепродуктыс 

дополнительными 

ингредиентамидлясоздания 

гармоничных блюд для 

приготовления холодных и 

горячих напитков сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, региональных; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

холодныхигорячихнапитков 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодныхигорячихнапитков 
сложного ассортимента, в том 

числеавторских,региональных 

− ассортимент, рецептуры, 

характеристика,требованияккачеству 

холодных и горячих напитков 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, региональных; 

- правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовдляхолодныхигорячих 

напитков сложного ассортимента в 

соответствии с заказом; 

- характеристикарегиональныхвидов 

сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемостисырьяи 

продуктов; 

- возможности использования 

сочетаниецветов,вкусовитекстур 

(WS) 

приготовление холодных и 

горячихнапитковсложного 

ассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодныхигорячихнапитков 

сложного ассортимента с 

учетом заказа; 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 
способыприготовлениягорячих 

- методыприготовленияхолодныхи 

горячих напитков сложного 

ассортимента,втомчислеавторских, 

региональных; 

- правилаихвыборасучетомзаказа; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 
инструментов; 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 напитков с учетом типа 

питания,видаосновногосырья, 

его кулинарных свойств: 

- завариватьчай; 

- варитькофевнаплитной 

посуде и с помощью 
кофемашины; 

- готовитькофенапеске; 

- обжариватьзернакофе; 

- варитькакао,горячий 

шоколад; 

- готовитьгорячиеалкогольные 

напитки; 

- подготавливатьпряностидля 

напитков; 

- проверять качество и 

соответствие основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним 

технологическимтребованиям; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

- ассортимент,рецептуры,требования 

к качеству, температура подачи 

холодных и горячих напитков 

сложного ассортимента; 

- нормы,правилавзаимозаменяемости 

продуктов 

хранение,отпускхолодныхи 

горячих напитков сложного 

ассортимента 

- проверять качество готовых 

холодных и горячих напитков 

сложного ассортимента перед 

отпуском,упаковкойнавынос; 

- для подачи с учетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдатьвыход; 

- выдерживатьтемпературу 

подачихолодныхигорячих 

напитков сложного 
ассортимента; 

- выбиратьконтейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос,длятранспортирования 

- техникапорционирования,варианты 

оформления холодных и горячих 

напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных и горячих напитков 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, региональных; 

- температураподачихолодныхи 

горячих напитков сложного 
ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

холодных и горячих напитков 

сложного ассортимента, правила 

заполненияэтикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость,вести 

учетреализованныххолодныхи 

горячих напитков сложного 

ассортимента; 

- составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощьввыборехолодныхи 

горячих напитков сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских,региональныхс 

учетом заказа; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- ассортиментиценынахолодныхи 

горячих напитков сложного 

ассортиментанаденьпринятия платежей; 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 
Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 
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Спецификация4.4 

 

ПК4.4. Осуществлять разработку, адаптациюрецептур холодных игорячих десертов, напитков, втом числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

поиск,выборииспользование 

информации в области 

разработки, адаптации 

рецептурхолодныхигорячих 

десертов, напитков 

- проводить анализ концепции, 

направлений специализации 

организации питания, ее 

ценовой и ассортиментной 

политики, потребительских 

предпочтений, рецептур 

конкурирующих и наиболее 

популярных организаций 

питаниявразличныхсегментах 

ресторанного бизнеса; 

-проводитьанализ 

возможностей организации 

питаниявобласти:применения 

сложных, инновационных 

методов приготовления, 

технического оснащения 

организации и использования 

новейшихвидовоборудования, 

новых, региональных видов 

сырья и продуктов, 

квалификацииповаров 

-наиболее актуальные в регионе 

традиционные и инновационные 

технологииприготовленияхолодныхи 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

- новые высокотехнологичные 

продуктыиинновационныеспособы 

их хранения (непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и заморозка, 

жидкий азот, дозревание фруктов, 

консервирование и прочее); 

- современноевысокотехнологичное 

оборудование и способы его 

применения; 

-принципы,вариантысочетаемости 

основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, 

пряностей и приправ; 

-принципыорганизациипроработки 

рецептур; 

-правила, методики расчета 

количествасырьяипродуктовдля 

приготовления, выхода готового 

продукта; 

- правила оформления актов 

проработки, составления 

технологическойдокументациипоее 
результатам 

разработка,адаптациярецептур 

холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видов и 

форм обслуживания 

-подбиратьтипиколичество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

рецептурысучетомтребований 

по безопасности продукции; 
-соблюдатьбалансжировыхи 

- методыприготовленияхолодныхи 

горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных; 

- правилаихвыборасучетомзаказа, 

кулинарных свойств основного 
продукта; 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозкии, 

охлаждаемый прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

приводуниверсальныйсмеханизмамидлянарезки,протирания,взбивания,кофемолка,миксердля коктелей 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, кофе машина с капучинатором, кофе-ростер(аппарат для обжарки зерен кофе), ховоли 

(оборудование для варки кофе на песке) 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 вкусовыхкомпонентов; 

-выбиратьформу,текстуруп/ф 

сучетомспособапоследующей 

кулинарной обработки; 

-комбинироватьразные 

методыприготовлениясучетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

-проводить проработку новой 

илиадаптированнойрецептуры 

и анализировать результат, 

определять направления 

корректировки рецептуры; 

-изменятьрецептурысучетом 

особенностей заказа, 

сезонности, кондиции, размера, 

формыит.д.имеющегосясырья 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент,рецептуры,требования 

к качеству, температура подачи 

холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- органолептическиеспособы 

определения готовности; 

- нормы,правилавзаимозаменяемости 

продуктов; 

- особенностинациональных 

традиций (WS); 

- меры безопасности при работе с 

горячимикондитерскимиизделиями 

(WS); 

- художественное оформление 

презентационногоизделия(WS); 

- ассортиментматериалов, 

инструментовидиапазонтехник,для 
изготовленияпрезентационного 

изделия (WS) 

ведениерасчетов,оформление 

и презентация результатов 

проработки 

-рассчитыватьколичество 

сырья, продуктов, массу 

полуфабриката,выходготового 

блюда по действующим 

методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при 

приготовлении; 

- оформлятьактпроработки 

новой или адаптированной 

рецептуры; 

- представлять результат 

проработки (готовую 

продукцию, разработанную 

документацию)руководству; 

- проводитьмастер-классдля 

представления результатов 

разработки новой рецептуры 

- техникапорционирования,варианты 

оформления холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе 

авторских, брендовых, региональных 

для подачи; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых,региональных,втомчисле 

авторских, региональных; 

- методы сервировки и подачи, 

температураподачихолодныхи 

горячихдесертов,напитков,втом числе 

авторских, брендовых, региональных; 

- требования к безопасности хранения 

готовыххолодныхигорячихдесертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- правиламаркированияупакованных 

холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, правила 
заполненияэтикеток 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

приводуниверсальныйсмеханизмамидлянарезки,протирания,взбивания,кофемолка,миксердлякоктелей 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, кофе машина с капучинатором, кофе-ростер(аппарат для обжарки зерен кофе), ховоли 

(оборудование для варки кофе на песке) 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 
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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 

 

Спецификация5.1 

 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Действия Умения Знания 

ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствиисзаказами, 

планом работы 

- оценить наличие 

ресурсов; 

- составитьзаявкуиобеспечить 

получение продуктов для 

производства хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента по 

количеству и качеству, в 

соответствии с заказом; 

- оценитькачествои 

безопасностьсырья,продуктов, 

материалов 

-регламенты, стандарты в том числе 

системаанализа,оценкииуправления 

опасными факторами (система 

НАССР)инормативно-техническая 

документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к 

реализациихлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- методыконтролякачествапродуктов 

перед их использованием в 

приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- важностьпостоянногоконтроля 

качества приготовления 

хлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий сложного ассортимента 

работниками производства; 

- методы контроля качества 

приготовленияхлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- основныепричины,влияющиена 

качество приготовления 

хлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- важность контроля правильного 

использования работниками 

технологического оборудования при 

хранении, подготовке продуктов, 

приготовлениии реализации 

хлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий 

- сложного ассортимента; способы и 

формыинструктированияперсоналав 

области обеспечения качества 

продукции производства и 

ответственности за качество 

распределение заданий и 

проведениеинструктажана 

рабочем месте пекаря, 

кондитера 

- распределить задания между 

подчиненнымивсоответствиис 

их квалификацией; 
- объяснятьправилаи 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации 

производственногоинвентаряи 

технологического 

оборудования; 

- разъяснятьответственностьза 

несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

- демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудованиянарабочемместе 

пекаря, кондитера 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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  приготовленияхлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента и 
последующей проверки 

организация подготовки 

рабочихмест,оборудования, 

инвентаря, посуды в 

соответствии с заданиями 

- контролировать выбор и 

рациональноеразмещениена 

рабочемместеоборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ; 

- обеспечивать выполнение 

работы бригады кондитеров в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 
пожарнойбезопасности,охраны 

труда 

- требованияохранытруда,пожарной 

безопасности и производственной 

санитарииворганизациипитания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов,посудыиправилауходаза 

ними; 

- последовательностьвыполнения 

технологических операций, 

современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и 

продуктов;возможныепоследствия 

нарушения санитарии и гигиены; 

- требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственногоинвентаряи 

кухонной посуды; 

- виды, назначение, правила 

примененияибезопасногохранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенныхдляпоследующего 

использования; 

- правилаутилизацииотходов; 

- виды, назначение упаковочных 

материалов,способыхранениясырьяи 

продуктов; 

- виды, назначение правила 

эксплуатацииоборудованиядля 

вакуумной упаковки сырья и готовых 

хлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

- виды, назначение оборудования, 

инвентаряпосуды,используемыхдля 

порционирования (комплектования) 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- способыиправилапорционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 
ассортимента 

оценкасоответствияподготовки 

рабочего места требованиям 

регламента, инструкции, 

стандартов чистоты 

- осуществлятьконтрольза 

соблюдением санитарных 

требований работниками 

бригады; 

- контролировать выполнение 

требованийстандартовчистоты 

примойкеихранениикухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролировать процесс 

упаковки,хранения,подготовки 

к транспортированию п/ф 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная машина 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование для упаковки,оценки качества и безопасности пищевыхпродуктов: овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 
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Спецификация5.2 

 

ПК 5.2.Осуществлятьприготовление,хранение отделочныхполуфабрикатов дляхлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий 

Действия Умения Знания 

контрольподготовкиосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

- контролировать подбор 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентовв 

соответствии с 

технологическими 

требованиями,оценкакачества и 

безопасности; 

- контролироватьхранение 

сырьявпроцессеприготовления 

отделочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

- выбирать,подготавливать 

ароматические, красящие 

веществасучетомсанитарных 

требований к использованию 

пищевых добавок; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

отделочныхполуфабрикатовв 

соответствии с рецептурой; 
- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа, 

сезонностью; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 

отделочныхполуфабрикатов; 

- хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленногопроизводства: 

желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, 

термостабильныеначинкиипр. 

- ассортиментотделочных 

полуфабрикатов; 

- требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовкним,используемых 

для приготовления сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- требованиякбезопасностихранения 

заготовок, используемых для 

дальнейшегоприготовлениясложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- правила выбора основных продуктов 

идополнительныхингредиентовкним в 

соответствии с технологическими 

требованиями к приготовлению 

сложныхотделочныхполуфабрикатов; 

- основныекритерииоценкикачества 

заготовок и готовых сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- методыприготовлениясложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- варианты комбинирования 

различныхспособовприготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

- температурныйисанитарныйрежим 

и правила приготовления разных 

типов сложных отделочных 
полуфабрикатов; 

- вариантысочетанияосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для создания 

гармоничных отделочных 

полуфабрикатов 

приготовлениеотделочных 

полуфабрикатов 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

методы приготовления, 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

темперирование желтков яиц, 

варка сахарного сиропа с 

желирующимиингредиентами, 

заваривание взбитого белка, 

закреплениебелка,смягчение 

массы кремом, взбивание, 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 смешивание,вымешивание, 

замешивание,отсаживаниеиз 

кондитерского мешка, 

подкрашивание, раскатывание, 

нарезка, лепка, выливание в 

формы,охлаждение,вынимание 

из формы, подсушивание; 

- определятьстепеньготовности 

отделочных полуфабрикатов; 

- доводитьдовкуса,требуемой 

консистенции; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

 

хранениеотделочных 

полуфабрикатов 

- проверять качество 

отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или 

упаковкой для 

непродолжительногохранения; 

- хранить свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикатыпромышленного 

производства с учетом 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- организовывать хранение 

отделочныхполуфабрикатов 

- условия,срокихраненияотделочных 

полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов; 

- правиламаркированияупакованных 

отделочныхполуфабрикатов,правила 

заполнения этикеток 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная машина 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудованиедля упаковки,оценки качества и безопасности пищевыхпродуктов: овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей 

«поварскаятройка»,наборразделочныхдосок(пластик):желтая,синяя,зеленая,красная,белая,коричневая,набор 
сотейников0,6л,0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

Спецификация5.3 

 

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 

Действия Умения Знания 

подготовкаосновныхпродуктов 

и дополнительныхингредиентов 

-подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями,оценкакачества и 

безопасности основных 
продуктовидополнительных 

- ассортимент, характеристика, 

правилавыбораосновныхпродуктови 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
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 ингредиентов; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

- выбирать,подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества;взвешивать,измерять 

продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортиментавсоответствиис 

рецептурой; 
- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностямизаказа; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 
ассортимента 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовдляхлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложногоассортимента; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов 

приготовлениехлебобулочных 

изделийипраздничногохлеба 

сложного ассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента с учетом типа 

питания,видаосновногосырья, 

его свойств: замешивать на 

опаресдобноедрожжевоетесто 

для хлебобулочных изделий с 

наполнителями и без; 

- прослаиватьдрожжевоетесто 

сливочным маслом с 

предварительной подготовкой 

сливочного масла; 

- замешиватьтестоизразных 

видов муки на дрожжах и 

закваскедляпраздничного 

хлеба;замешиватьсдобное 

тесто для куличей; 

- замешивать специальное 

пресноетестодляукрашений; 

- разделывать и формовать 

сдобные изделия различных 

форм;формоватьхлебноетесто 

для приготовления 

праздничного хлеба и 

кренделей; 

- оформлять изделия 

дрожжевымиспециальным 

пресным тестом; 

- производить расстойку и 

отделкусформованныхсдобных 

хлебобулочных изделий и 
хлебобулочныеизделияна 

листах и в формах и 

- методы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента, 

- правилаихвыборасучетомтипа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

- виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент,рецептуры,требования 

ккачеству, хлебобулочных изделийи 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 

- органолептические способы 

определенияготовностивыпеченных 

изделий; 

- нормы,правилавзаимозаменяемости 

продуктов 
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 праздничныйхлебс 

соблюдениемтемпературного 

режима и влажности; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

 

хранение,отпуск,упаковкана 

выносхлебобулочныхизделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента 

- проверять качество 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортиментапередотпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать 

(комплектовать)сучетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать условия 

хранения хлебобулочных 

изделийипраздничногохлеба 

сложного ассортимента с 

учетом требований по 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

выносдлятранспортирования 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 
ассортимента 

- техникапорционирования 

(комплектования),складированиядля 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента,втомчисле 

региональных; 

- методыподачихлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложногоассортимента;требованияк 

безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных, 

правила заполнения этикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителямипри отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость; 

- вести учет реализованных 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми 

машинами при оформлении 

платежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; принимать и 

оформлять; безналичные 

платежи; 

-составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживать визуальный 

контактспотребителем;владеть 

профессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- ассортимент и цены на 

хлебобулочные изделия и 

праздничныйхлебсложного 

ассортиментанаденьпринятия платежей; 

- правилаторговли;видыоплатыпо 

платежам; 

видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 
- видыиправилаосуществления 

кассовыхопераций;правилаипорядок 

расчета потребителей при оплате 

наличными деньгами, прибезналичной 

форме оплаты; правила 

поведения,степеньответственностиза 

правильность расчетов с 

потребителями;правилаобщенияс 

потребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 
Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, 
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Спецификация5.4 

 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

- контролировать подбор 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентовс 

технологическими 

требованиями,оценкакачества и 

безопасности; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

- выбирать,подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

мучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 
закладки,особенностямизаказа; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

мучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента 

- ассортимент, характеристика, 

правилавыбораосновныхпродуктови 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

приготовление мучных 

кондитерскихизделийсложного 

- выбирать, применять 

комбинироватьразличные 

-методы приготовления мучных 

кондитерскихизделийсложного 

охлаждаемыйприлавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная машина 

Тепловоеоборудование: плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование для упаковки,оценки качества и безопасности пищевыхпродуктов: овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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ассортимента способыприготовлениямучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента с учетом заказа, 

вида основного сырья, его 

свойств; 

- подготавливатьпродукты; 

- готовитьразличныевиды 

теста: пресное сдобное, 

песочное,бисквитное,пресное 

слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

- взбивать яичные белки до 

образованияустойчивойпеныс 

постепенным добавлением 

сахарногопеска; 

- добавлять в воздушный 

полуфабрикатизмельченные 

орехи с мукой и без; 

- растиратьизмельченныеядра 

миндаля с сахаром и яичными 

белками; 

- подогреватьминдальную 

массу на водяной бане; 

- смешиватьминдальнуюмассу 

с мукой; 

- наполнять формы и 

отсаживатьвоздушное, 

воздушно-ореховое и 

миндальное тесто из 

кондитерского мешка; 

- перемешиватьсмесьизсахара, 

молока и яиц до полного 
растворениясахараи 

замешиватьсахарноетесто; 

- намазыватьсахарноетестона 

листы тонкими лепешками и 

сворачивать в горячем виде 

после выпечки; смешивать 

ингредиенты и замешивать 

тесто «бриошь» для 

приготовленияизделийв 

формах; 

- распускатьмеднаводяной 

бане с добавлением соды; 

- соединятьвзбитыеяйцас 

сахаром и маслом с 

постепеннымдобавлениеммуки 

и замешивать медовое тесто 

различной консистенции; 

- раскатывать/разминать 

пластоммедовоетестодля 

придания формы; 

- замешивать,процеживатьи 

выливать в формы для 

выпекания вафельное тесто на 

основебелка,сливочногомасла; 

замешивать бисквитное тесто с 

добавлением орехов, 
миндальноймассы,сливочного 

ассортимента,правилаихвыборас 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды,назначениеиправила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент,рецептуры,требования 

к качеству, мучных кондитерских 

изделийсложногоассортимента; 

- органолептические способы 

определенияготовностивыпеченных 

изделий; нормы, правила 
взаимозаменяемостипродуктов 
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 масла; 

замешивать тесто «тюлип»; - 

выпекать сложные мучные 

кондитерские изделия с 

соблюдениемтемпературного 

режима и влажности; 

- определятьстепеньготовности 

выпеченных сложных мучных 

кондитерских изделий; 

- охлаждать выпеченные 

сложныемучныекондитерские 

изделия; 

- дополнительно отделывать 

сложныемучныекондитерские 

изделия; 

-выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

 

хранение,отпуск,упаковкана 

вынос мучных кондитерских 

изделий разнообразного 
ассортимента 

- проверять качество мучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать 

(комплектовать)сучетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать условия 

хранениямучныхкондитерских 

изделийсложногоассортимента 

с учетом требований по 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования 

мучныхкондитерскихизделий 
сложногоассортимента 

- техникапорционирования 

(комплектования),складированиядля 

непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- виды,назначениепосудыдляподачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, региональных; 

- методысервировкииподачимучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

- требованиякбезопасностихранения 

готовых мучных кондитерских 
изделийсложногоассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- правилазаполненияэтикеток 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

-консультироватьпотребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

мучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента; 
- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовый словарный запас на 

иностранномязыке;-техникаобщения, 

ориентированная на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина 
Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

илибликсер(длятонкогоизмельченияпродуктов),соковыжималкадляцитрусовых,процессоркухонный, 
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Спецификация5.5 

 

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 

Действия Умения Знания 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная машина 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(с индукционным нагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование для упаковки,оценки качества и безопасности пищевыхпродуктов: овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварскаятройка», 

набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 

0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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контрольподготовкиосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

- контролировать подбор 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями,оценкакачества 

и безопасности; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

пирожных и тортов сложного 

ассортиментассоблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного 
соседства; 

- выбирать,подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

пирожных и тортов сложного 

ассортиментавсоответствиис 

рецептурой; 
- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностями 

заказа; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдля приготовления 

пирожныхитортовсложного 

ассортимента; 

- создавать конфеты 

различнымиспособамивне 

зависимостиотразмераи 

характера начинки (WS); 
- изготавливатьшоколадные 

фигурки для обслуживания и 

продажи(WS); 
- презентовать свои 

шоколадныеизделия(WS); 
- декорировать изделия 

карамелью,цукатами,орехами, 

травами и т.д; 

- производить конфеты 

нужноговесаиразмера(WS); 
- изготавливатьшоколадные 

изделия, используя такие 

техникикаклитье,формовка, 

моделирование и т.д.(WS); 
- использоватькрасителипри 

работе с шоколадом (WS); 
- окрашиватьмодели,используя 

разнообразные техники, в том 

числе аэрографию, 

окрашивание, обжиг (WS) 

- ассортимент, характеристика, 

правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовдляпирожныхитортов 

сложного ассортимента; 

- виды, характеристика 

региональныхвидовсырья, 

продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырьяи 

продуктов; 

- возможности использования 

сочетаниецветов,вкусовитекстур; 

- особенностинациональных 

традиций (WS) 

-ассортимент шоколада и 

кондитерскихизделий(WS); 

- типы,качествоииспользование 

различных видов шоколада и 

шоколадной продукции (WS); 

- воздействие нагревания, 

охлаждения и манипулирования с 

шоколадом (WS); 

- технику моделирования из 

различных материалов (WS); 

- визуальноевоздействиеформWS); 

- техники и методы формования и 

окрашивания (WSR); 

- принципы и приемы презентации 

кондитерской и шоколадной 

продукции потребителям (ПС); 

- художественное воздействие 

презентационного изделия (WS); 

требования охраны труда, 

производственной санитарии и 

пожарной безопасности в 

организациях питания (ПС); 

- особые меры безопасности при 

работе с шоколадом, карамелью(WS) 

приготовление пирожных и 

тортовсложногоассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

пирожныхитортовсложного 

ассортимента с учетом типа 

- методыприготовленияпирожныхи 

тортов сложного ассортимента, 

правила их выбора с учетом типа 

питания; 
- виды,назначениеиправила 
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 питания:-подготавливать 

продукты; 

- готовитьразличныевиды 

теста: пресное сдобное, 

песочное,бисквитное,пресное 

слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

- выбирать методы 

приготовления пирожных и 

тортов сложного ассортимента: 

взбивание,смешиваниегорячих 

и холодных ингредиентов, 

растирание, подогревание 

ореховоймассы,замешивание 

теста, заваривание теста, 

процеживание теста, 

наполнение форм, 

порционирование, отсаживание 

из кондитерского мешка, 

намазывание теста на лист, 

сворачивание теста в горячем 

виде,раскатывание/разминание 

теста, выпечка, охлаждение, 

вынимание из форм; 

- соблюдать температурный 

режим и правила 

приготовления разных типов 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента; - подбирать 

варианты сочетания основных 

продуктовсдополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных мучных 

кондитерских изделий; 

- выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

- готовить полный 

ассортиментгато, 

демонстрировать 
креативностьиинновации, 

- готовитьполный 

ассортиментантреме, 

- готовить торты, гато и 

антремевысокогокачествас 

разнообразным вкусом, 

текстурой,подачейи 

украшениями; 

- готовитьизделия 

определенногоразмера,веса, 

качества и внешнего вида с 

учетом 
затратнаприготовление, 

- комбинироватьвкус, 

текстуру и цвет, 
- производитьипрезентовать 

безопаснойэксплуатации 

оборудования,инвентаря 

инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, 

требованияккачеству,пирожныхи 

тортов сложного ассортимента; 

- органолептические способы 

определенияготовностивыпеченных 

и отделочных полуфабрикатов; 

- нормы,правила 

взаимозаменяемостипродуктов; 

- меры безопасности при работе с 

горячимикондитерскимиизделиями 

(WS) 

- широкийассортиментизделий, 

ингредиентов,техникиметодов 

изготовления и презентации 

миниатюр, маленьких тортов, 

выпечки и птифуров (WS); 

- виды выпечки, тортов, спонжей и 

т.п.ихиспользованиевпроизводстве 

ипрезентацииминиатюр,маленьких 

тортов, выпечки и птифуров (WS); 

- использование разрыхлителей для 

производстваминиатюр,маленьких 

тортов, выпечки (WS); 

- специальные инструменты и 

оборудование, используемые в 

производствеминиатюр,маленьких 

тортов, выпечки и птифуров (WS); 

- художественное оформление 

презентационногоизделия(WS); 

- ассортимент материалов, 

инструментовидиапазонтехник, 

дляизготовленияпрезентационного 

изделия (WS) 
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 ассортименткондитерских 

изделий используя 

разнообразные сочетания 

ингредиентов 

Эффектно подавать 

миниатюры,маленькиеторты, 

выпечку, птифуры после 
декорирования 

 

хранение,отпуск,упаковкана 

вынос пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

- проверятькачествопирожных 

и тортов сложного 

ассортиментапередотпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать 

(комплектовать)сучетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

-соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать условия 

храненияпирожныхитортовс 

учетом требований по 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

выносдлятранспортирования 

пирожных и тортов 

- подаватьторты,гатои 

антреме, максимально 

эффектно, в соответствие 

случаюистилюобслуживания 

(WS) 

-техникапорционирования 

(комплектования),складированиядля 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента; 

- виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос пирожных и тортов сложного 

ассортимента,втомчислеавторских, 

региональных; 

- методыподачипирожныхитортов 

сложного ассортимента; 

- требования к безопасности 

хранения готовых пирожных и 

тортовпирожныхитортовсложного 

ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента,правилазаполнения 

этикеток 

- хранениеиспособыпрезентации 

миниатюр, выпечки, маленьких 

тортов и птифуров; 

- воздействиеокружающейсредына 

кондитерские изделия (WS) 

-хранитьшоколадныеизделияв 

условиях, максимально 
увеличивающихсрокгодности(WS) 

Взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 

продукции с 
прилавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость,вести 

учет реализованных 

пирожных и тортов 

разнообразногоассортимента;- 

пользоваться контрольно- 

кассовымимашинамипри 

оформлении платежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; принимать и 

оформлять; 

- безналичные платежи; 

составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных и 

тортовсложногоассортимента; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- учитывать фактическую 

стоимостьингредиентов(WS) 

- ассортиментиценынапирожныеи 

торты разнообразного ассортимента 

на день принятия платежей; 

- правилаторговли;видыоплатыпо 

платежам; 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; правила и 

порядокрасчетапотребителейпри 

оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 

- правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная 

на потребителя 

-- ассортимент материалов, 

инструментов и диапазон техник, 

которые могут быть использованы 

для изготовления презентационного 

изделия (WS); 
- назначение,правилаиспользования 
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  применяемого технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря,  инструмента, 

весоизмерительных  приборов, 

посуды, используемой в 

кондитерском цехе, и правила ухода 

за ними 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор 

кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная 

машина 

Тепловое оборудование: плиты электрические (с индукционным нагревом) по 2 конфорки на 

обучающегося, микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование дляупаковки,оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов: овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская 

тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 

 

Спецификация5.6 

 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

томчислеавторских,брендовых,региональныхсучетомпотребностейразличныхкатегорийпотребителей 

Действия Умения Знания 

Поиск, выбор и использование 

информации в области 

разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видови 

форм обслуживания 

- проводить анализ профиля и 

концепцииорганизациипитания, 

ее ценовой и ассортиментной 

политики; 
- проводитьанализ 

потребительских предпочтений, 

рецептур конкурирующих и 

наиболеепопулярныхорганизаций 

питания в различных сегментах 

ресторанногобизнеса; 

- проводитьанализвозможностей 

организации питания в области 

применения сложных, 

инновационных методов 

приготовления, использования 

новейших видов оборудования, 

новых видов сырья и продуктов, 

региональных видов сырья и 

продуктов; 

- техническогооснащения, 

квалификации поваров 

- наиболеепопулярныев 

регионе традиционные и 

современныетехнологии 

приготовления хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийс 

использованием разнообразных 

продуктов; 

- новые высокотехнологичные 

продукты, используемые для 

приготовления хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийи 

современные способы их 

хранения; 

- непрерывный холод, шоковое 

охлаждениеизаморозка,жидкий 

азот и прочее; 

- новыеметодыприготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделий; 

- современноетехнологическое 

оборудование, позволяющее 

применять новые технологии 
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Разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорийпотребителей,видови 

форм обслуживания 

- подбиратьтипиколичество 

продуктов для 

разработкиновыххлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- соблюдатьбалансжира,соли, 

сахара, специй, 
приправ; 

- определять методы и тип 

кулинарнойобработкипродуктовс 

учетом требований к безопасности 

пищевого продукта; 

- комбинировать разные методы 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональныхсучетомтребований к 

безопасности готовойпродукции; 

- организовывать проработку 

технологии хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийив 

том числе авторских, брендовых, 

региональных и корректировать 

рецептуру изделий; 

- анализировать разработанную 

технологическуюдокументацию 

на хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- изменять рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделийсучетом 

особенностей заказа, формы 
обслуживания 

приготовленияхлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделий; 

- особенностипраздничныхи 

ежедневных презентаций 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- теориясовместимости 

продуктов; 

- теориякулинарногодекора; 

-варианты сочетаемости 

различныхпряностейиприправ для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- принципыорганизации 

проработки рецептур; 

- влияниеконцепциииценовой 

политикипредприятияпитания 

на разработку рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- современные тенденции в 

областиресторанноймодына 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Ведениерасчетов,необходимых 

при разработке, адаптации 

рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

Разработка документации на 

новые хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия 

- рассчитывать цену на 

разработанную хлебобулочную 

продукцию,мучныекондитерские 

изделия; 

- рассчитывать энергетическую 

ценность хлебобулочной 

продукции,мучныхкондитерских 

изделий; 

- изменять закладку продуктов в 

рецептурах хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетомзаменысырья,втомчисле на 

сезонные, региональные; 

- осуществлять пересчет 

количествапродуктовсучетом 

изменениявыходахлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- рассчитывать выход 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий; 

- рассчитыватьзаменупродуктовв 

рецептуре с учетом 

взаимозаменяемости; 

- проводитьрасчетывпрограмме 

excel; 

- составлять понятные и 

привлекательныеописания 

хлебобулочных, мучных 
кондитерскихизделий; 

- рекомендации по разработке 

рецептур хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделий;- 

системы ценообразования на 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия; 

- факторы,влияющиенацену 

изделий методы расчета 

стоимости различных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в 

организации питания; 

- методырасчетаэнергетической 

ценности хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- методырасчетавыхода 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий; 

- рекомендациипооформлению 

рецептур блюд; 

- правилапроведениярасчетовв 

программе excel 
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 - предлагать продажные цены на 

изделия с учетом стоимости 

продуктов и услуг и расходов, 

связанныхсприготовлениемблюд 

 

Презентация новых 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий 

- представлятьразработанные 

хлебобулочные, мучные 

кондитерскиеизделияруководству и 

потенциальным клиентам; 

- выбиратьформыиметоды 

презентации изделий; 

- взаимодействовать с 

потребителемвцеляхпрезентации 

новых изделий; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать потребителей, 

объяснять достоинства новых 

рецептур 

- способыпривлечениявнимания 

гостейкновымизделиямвменю; 

- правила общения с 

потребителями; -базовый 

словарныйзапаснаиностранном 

языке; 

- техника общения, 

ориентированнаянапотребителя 

Совершенствованиерецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

- анализировать спрос на новые 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия и 

использоватьразличныеспособы 

совершенствования рецептуры; 

- измененияоформления, 

изменения выходы, изменения 

пропорцииингредиентов,заменав 

рецептуре сырья, продуктов на 

сезонные,региональныесцелью 

удешевления стоимости и т.д. 

- тенденцииресторанноймодыв 

области меню и изделий; 

- методы совершенствования 

рецептур;-примерыуспешных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

приемлемых с кулинарнойи 

коммерческой точек зрения, 

ресторановсразнойценовой 

категорией и типом кухни в 

регионе 

- особенностинациональных 

традиций (WS) 

- художественное оформление 

презентационногоизделия(WS); 

- ассортиментматериалов, 

инструментов и диапазон 

техник, для изготовления 
презентационногоизделия(WS) 

Материально технические ресурсы: Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии,охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор кухонный, 

привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная машина 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(синдукционнымнагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 
Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйсмоечнойванной,стеллажпередвижной,моечная 
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ВД6.Организацияиконтрольтекущейдеятельностиподчиненногоперсонала 

Спецификация6.1 

 

ПК 6.1.Осуществлять разработкуассортимента кулинарной и кондитерскойпродукции,различныхвидов меню 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

поиск,выборииспользование 

информации в области 

разработки ассортимента 

кулинарнойикондитерской 

продукции и меню 

- проводитьанализпрофиляи 

концепции организации 

питания, ее ценовой и 
ассортиментнойполитики. 

- проводитьанализ 

потребительскихпредпочтений, 

меню конкурирующих и 

наиболее популярных 

организацийпитанияв 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса. 
- проводитьанализ 

возможностей организации 

питаниявобластиреализации 

различных видов меню: 

технического оснащения, 

квалификации поваров и 
кондитеров 

- актуальныенаправления,тенденции 

ресторанной моды в области 
ассортиментнойполитики. 

- классификацияорганизацийпитания. 

- стильресторанногоменю. 

- взаимосвязьпрофиляиконцепции 

ресторана и меню. 

- роль и принципы учета и 

формированияпотребительских 

предпочтений при разработке 

ресторанного меню 

разработка ассортимента 

кулинарной и кондитерской 

продукции,различныхвидов меню 

- приниматьрешениеосоставе 

меню. 

- оценивать 

конкурентоспособностьнабора 

блюд в меню с учетом типа 

организации питания. 

- прогнозировать восприятие 

рынком меню, подбирать 

разнообразные блюда с учетом 

единой композиции, 

разнообразияблюдвменю,типа 

кухни, сезона и концепции 
ресторана. 

- предлагать в меню блюда, 

приемлемые с кулинарной и 

коммерческойточекзренияис 

учетом требований к 

безопасностиготовой 

продукции. 

- подбирать оптимальное 

соотношениеблюдвменю. 

- обеспечиватьсоответствие 

ресторанного меню 

техническим возможностям 

производства и мастерству 

персонала, средним затратам 

ожидаемыхгостей,ожидаемой 
прибыли. 

- названияосновныхпродуктовиблюд в 

различных странах. 

- ассортиментблюд,составляющих 

классическое ресторанное меню. 

- основныетипыменю,применяемыев 

настоящее время. 

- принципыразработкиресторанного 

меню. 

- важность наличия оптимального 

количестваблюдвменюиточного 

описания блюд в меню. 

- сезонностькухнииресторанное 

меню. 

- основные принципы подбора 

алкогольныхнапитковкблюдам. 

- классическиевариантыиактуальные 

закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков. 

- примерыуспешногоресторанного 

меню,приемлемогоскулинарнойи 

коммерческой точек зрения, 

организацийпитаниясразнойценовой 

категорией и типом кухни в регионе 

ваннадвухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская 

тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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 - ограничивать число 

конкурирующихпозицийв 

меню 

 

ведениерасчетов,необходимых 

при разработке меню и 

оформление меню 

- рассчитывать цену на 

различныевидыкулинарнойи 

кондитерской продукции. 

- рассчитыватьэнергетическую 

ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий. 

- предлагатьстильоформления 

меню с учетом профиля и 

концепции организации 

питания. 

- рассчитыватьценыблюдв 

программе EXCEL. 

- составлять понятные и 

привлекательныеописания 

блюд. 

- предлагатьпродажныецены 

наблюдасучетомстоимости 

продуктов, услуг и расходов, 

связанных с приготовлением 
блюд 

- рекомендациипооформлениюменю 

и формат меню. 

- системыценообразованиянаблюда. 
- факторы,влияющиенаценублюд. 

- методырасчетастоимостиразличных 

видов кулинарной и кондитерской 

продукции в организации питания. 

- правиларасчетаэнергетической 

ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий. 

- рекомендациипооформлениюменю 

и формат меню. 

- правилапроведениярасчетовв 

программе EXCEL. 

- программноеобеспечениеR-Keeper 

презентация новогоменю - представлятьразработанное 

меню руководству и 

потенциальным клиентам. 

- выбиратьформыиметоды 

презентации меню. 

- взаимодействовать с 

потребителем в целях 

презентацииновыхблюдменю. 

- владетьпрофессиональной 

терминологией. 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощьввыбореблюдвновом 

меню 

- способыпривлечениявнимания 

гостей к блюдам в меню. 
- правилаобщенияспотребителями. 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке. 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

совершенствование 

ассортиментаименю 
-анализироватьспроснановую 

кулинарную и кондитерскую 

продукцию в меню и 

использовать различные 

способыоптимизациименю 

- тенденцииресторанноймодыв 

области меню и блюд. 

- методыоптимизацииресторанного 

меню. 

- примерыуспешногоресторанного 

меню,приемлемогоскулинарнойи 

коммерческой точек зрения, 

ресторанов с разной ценовой 

категориейитипомкухнив регионе 

Материальнотехническиересурсы: 

стол письменный, стул, стол преподавателя, стул преподавателя, моноблок, доска интерактивная, проектор 

шкаф для документов; 

 

Спецификация6.2 

 

ПК6.2.Осуществлять текущеепланирование,координациюдеятельностиподчиненного персоналас учетом 

взаимодействия с другими подразделениями 

Действия Умения Знания 

текущеепланирование 

деятельностиподчиненного 

персонала 

- составлятьежедневныепланы 

работы бригады/команды. 

- планироватьрабочиезадания 

по объему и требуемому 
временисучетомсроков 

- понятиебригады/команды. 

- видыорганизационныхтребованийи 

их влияние на планирование работы 

бригады/команды. 
- дисциплинарныепроцедурыв 
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 исполнения заданий в 

стандартныхинестандартных 

ситуациях. 

- объяснятьобязанности,планы 

и организационные требования 

членам бригады/команды. 

- создавать условия для 

наиболееполнойреализации 

потенциала каждого члена 

бригады/командывпроцессе 

его профессиональной 
деятельности 

организации. 

- методыэффективногопланирования 

работы бригады/команды. 

- важностьпланированияработы 

бригады/командыитребуемаяступень 

планирования. 

- важность участия членов 

бригады/командывпроцессе 

планирования работы. 

- важностьобъясненияплановработи 

принятых решений членам 

бригады/команды. 

- методыэффективнойорганизации 

работы бригады/команды. 

- важность наблюденияза членами 

бригады/командывовремяработы. 

- способы получения информации о 

работебригады/командысостороны. 

- способы оценки качества 

выполняемыхработчленами 

бригады/команды. 

- способыпоощрениячленов 

бригады/команды. 

- конфиденциальностьинформациина 

предприятиях питания. 

- личные обязанности и 

ответственностьбригадирана 

производстве. 

- принципыразработкидолжностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени. 

- правила работы с документацией, 

составлениеиведениекоторойвходит в 

обязанности бригадира. 

- нормативно-правовыедокументы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира. 

- важностьсоблюдениятребованийи 

рекомендацийнормативно-правовых 

документов. 

- методы осуществления взаимосвязи 

междуподразделениямипроизводства. 

- методы предотвращения и 

разрешенияпроблемвработе 

бригады/команды. 

- методыэффективногообщенияв 

бригаде/команде. 

- психологическиетипыхарактеров 

работников. 

- планированияработы. 

- важностьобъясненияплановработи 

принятых решений членам 
бригады/команды. 

- методыэффективнойорганизации 

работы бригады/команды. 

- важность наблюдения за членами 

бригады/командывовремяработы. 

- способы получения информации о 

работебригады/командысостороны. 

- способы оценки качества 

выполняемыхработчленами 

бригады/команды. 

координациядеятельности 

подчиненного персонала 

- распределять 

производственныезадания 

между работниками в 

зависимостиотихуменийи 

компетенции. 

- составлять рациональные 

графики работы членов 

бригады/команды 

- обеспечиватьвзаимосвязь 

между отдельными 

работниками в процессе 

производства. 

координация с другими 

подразделениями,службами 

- координироватьполитику 

закупоквцеляхопределения 

путейеесовершенствования; 

- учитыватьфакторывлияния 

внешней, операционной и 

внутренней среды при 

установлении заданий для 

служб снабжения и 

обслуживания. 

- выявлять цели и 

координировать задачи 

снабжения,производстваи 

услуг обслуживания. 

- устанавливать требования к 

взаимодействиюлогистических 

процессов с другими бизнес- 

процессами ресторана. 

- координироватьфинансовыеи 

материальные ресурсы 

логистические процессы; 

- совершенствоватьпроцедуры 

контроля эффективности 

различных служб при 

производстве и реализации 

продукции. 

- контролировать 

эффективностьзатратна 

закупкиихранениепродуктови 

предпринимать, при 

необходимости, 

соответствующие 

корректирующие действия; 

- выявлять совместно со 

службами снабжения и 

обслуживания проблемы и 

анализироватьтенденцииих 

возникновения. 
- оцениватьвозможныериски в 
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 областиобслуживанияна 

предприятии питания; 

-совместноспредставителями 

других подразделений 

принимать решения по 

оптимизации снабжения и 

обслуживания 

- способыпоощрениячленов 

бригады/команды. 

- конфиденциальностьинформациина 

предприятиях питания. 

- личные обязанности и 

ответственностьбригадирана 

производстве. 

- принципыразработкидолжностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени. 

- правила работы с документацией, 

составлениеиведениекоторойвходит в 

обязанности бригадира. 

- нормативно-правовыедокументы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира. 

- важностьсоблюдениятребованийи 

рекомендацийнормативно-правовых 

документов. 

- методы осуществления взаимосвязи 

междуподразделениямипроизводства. 

- методы предотвращения и 

разрешенияпроблемвработе 

бригады/команды. 

- методыэффективногообщенияв 

бригаде/команде. 

- психологическиетипыхарактеров 

работников. 

Материальнотехническиересурсы: 

стол письменный, стул, стол преподавателя, стул преподавателя, моноблок, доска интерактивная, проектор 

шкаф для документов; 

 

Спецификация6.3 

 

ПК6.3.Организовыватьресурсноеобеспечениедеятельностиподчиненногоперсонала 

Действия Умения Знания 

проверкауровня 

обеспеченностиресурсами 

- проверятьналичиезапасовна 

производстве в соответствии с 

потребностью производства и 

имеющимися документами. 

- оцениватьимеющиесяна 

производстве запасы в 

соответствиистребуемым 

количеством и качеством. 

- использоватьпрограммное 

обеспечение при контроле 

наличия запасов. 

- оформлятьдокументациюпо 

контролю наличия запасов на 

производстве. 

- планировать мероприятия по 

обеспечениюправильногоучета 

и сохранности запасов на 
производстве 

- хранениеискладированиепищевых 

продуктовна предприятиях питания. 

- складскиепомещения,холодильноеи 

морозильное оборудование, 

используемыедляхраненияпищевых 

продуктов на предприятиях питания. 

- рекомендациипобезопасности 

храненияпищевыхпродуктовна 

предприятиях питания. 

- изменения,происходящиев 

продуктах при хранении. 

- влияниесроковиусловийхранения 

скоропортящихся и портящихся 

продуктов на их товарное качество. 

- приемы,позволяющиемаксимально 

сохранять качество продуктов при 

хранении. 

- методы контроля хранения 

продуктовнапредприятияхпитания. 

- возможные риски при хранении 

продуктов (микробиологические, 

физические,химическиеипрочие). 

- основные причины возникновения 

рисковвпроцессехраненияпродуктов 

заказиполучениепродуктов, 

материалов на кухню 

ресторана/кондитерский цех 

ресторана 

- анализировать и оценивать 

имеющиесяостаткипродуктов. 

- определятьассортиментитип 

предварительной обработки 

необходимых продуктов. 
- рассчитыватьнеобходимое 
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 количествопродуктовпри 

оформлении заказа. 

- составлятьзаказвписьменном 

виде. 

- планироватьвремядоставки 

продуктов. 

- передаватьзаказнапродукты 

потелефону,сиспользованием 

ИКТ. 

- уточнятьисполнениезаказапо 

телефону. 

- проверятьдокументациюна 

поступившие продукты. 

- проверять количество и 

качество поступивших 

продуктов,ихсоответствие 

заказу. 

- разрешатьпроблемыпри 

выявлении отклонений в 

поставках. 

- контролировать ротацию 

пищевых 

продуктов,хранящихсяна 

кухне ресторана, в 
кондитерскомцехе 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостатокинформации, 

неблагоприятныеусловияипрочее). 

- способыминимизациииустранения 

рисков в процессе хранения 

продуктов. 

- способыиформыинструктирования 

персонала в области безопасности 

хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки 

понимания персоналом своей 

ответственности. 

- графикитехническогообслуживания 

холодильного и морозильного 

оборудования и требования к 

обслуживанию. 

- современныетенденциивобласти 

хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания. 

- принципыобеспечениясохранности 

запасов на производстве. 

- возможныезлоупотребления 

персонала на рабочих местах. 

- методы контроля возможных 

хищенийзапасовнапроизводстве. 

- способыминимизациииустранения 

рисков в процессе сохранности 
запасов. 

- способы инструктирования 

персоналавобластиобеспеченияи 

ответственности за сохранность 

запасовипоследующейпроверки 

понимания персоналом своей 

ответственности. 

- способы оценки понимания 

персоналомответственностиза 

сохранность запасов. 

- последовательностьиправила 

проведенияоценкисостояниязапасов 

на производстве. 

- процедураиправилаинвентаризации 

запасов продуктов. 

- порядоксписанияпродуктов(потерь 

при хранении). 

- программное обеспечение 

управлениязапасаминапроизводстве. 

- личные обязанности и 

ответственностьработникаданного 

уровнявобластиконтроляналичия 

запасов на производстве. 

- важность обеспечения 

взаимодействия и области 

взаимодействия с работником, 

ответственнымзаконтрольналичия 

запасов на производстве. 

- современные тенденции в области 

обеспечениясохранностизапасовна 

предприятиях питания 

контроль хранениязапасов - проверять условия хранения 

необходимого запаса 

портящихся,скоропортящихсяи 

сухих продуктов. 

- выявлять риски в области 

хранения продуктов и 

разрабатыватьпредложения по 

ихминимизациииустранению. 

- планироватьмероприятияпо 

обеспечению надлежащих 

условий хранения запасов 

продуктов на производстве. 

- разрабатыватьпредложенияпо 

контролю сроков и условий 

хранения продуктов на 

производстве. 

- участвовать во внедрении 

системыконтроляхранения 

продуктов на предприятии 

питания. 

- инструктировать персонал о 

методах обеспечения и 

контроляправильногохранения 

продуктов на предприятии 

питания. 

- проверять соблюдение 

работникамиправилхранения 

продуктов на производстве. 

- проверять правильность 

размещения на хранение 

(складирования)продуктовв 

складскихипроизводственных 

помещениях, морозильном и 

холодильном оборудовании. 

- проверять соблюдение 

работникамитребованийк 

безопасности пищевых 
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 продуктовприиххранениина 

предприятии питания. 

- проверять соответствие 

температурыивлажности 

требуемымусловиямхраненияв 

течениевсеговременихранения 

продуктов. 

- проверятьпоследовательность 

использования работниками 

запасовпродуктовсучетом 

сроков их реализации. 

- проверять использование и 

содержаниевчистотеипорядке 

холодильного и морозильного 

оборудования и складских 
помещений. 

- проверятьсоблюдение 

графиков технического 

обслуживанияхолодильногои 

морозильного оборудования. 

- оперативновзаимодействовать 

сработником,ответственнымза 

хранение продуктов 

 

обеспечениесохранности 

запасов 

- проверять уровень 

обеспечениясохранности 
запасовворганизациипитания. 

- выявлять риски в области 

сохранности запасов и 

разрабатыватьпредложения по 

ихминимизациииустранению. 

- разрабатыватьпредложенияпо 

контролю возможных хищений 

запасов на производстве. 

- инструктироватьперсонало 

методах обеспечения 

сохранности и контроля 

наличия запасов на 

производстве. 

- участвоватьвовнедрении 

системыконтроляналичия 

запасов на производстве. 

- проверять выполнение 

работникамитребованийпо 

обеспечению сохранности 

запасовнапроизводстве. 

- проверять правильность 

веденияучетаидвижения 

запасов на производстве; 

- предупреждатьхищения 

запасов персоналом; 

- оперативновзаимодействовать 

сработником,ответственнымза 

контроль запасов на 

производстве; 

- участвовать в составлении 

актов списания (потерь при 

хранении)запасовпродуктов 

проведениеинвентаризации 

запасов 

- проводить выборочную 

проверкунасоответствие 

фактическогоналичиязапасов 

расходам, проведенным по 
документам; 
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 - участвоватьвпроведении 

инвентаризации запасов; 

- сравнивать результаты 

проверокфактическогоналичия 

запасов с их наличием по 

документам 

 

Материальнотехническиересурсы: 

стол письменный, стул, стол преподавателя, стул преподавателя, моноблок, доскаинтерактивная, проектор 

шкаф для документов; 

 

Спецификация6.4 

 

ПК6.4.Осуществлять организациюиконтрольтекущейдеятельностиподчиненного персонала 

Действия Умения Знания 

планироватьсобственную 

деятельность в области 

организациииконтроляработы 

производственного персонала 

(определятьобъектыконтроля, 

периодичность и формы 

контроля) 

- наблюдатьзачленами 

бригады/командыипомогатьим 

при выполнении 

производственных заданий; 

- предоставлятьобратнуюсвязь 

членам бригады/команды; 

- вестиучетрабочеговремени 

членов бригады/команды; 

- проверять уровень 

обеспечениябезопасныхи 

благоприятныхусловийработы 

на производстве; 

- выявлять риски в области 

безопасности работ на 

производствеиразрабатывать 

предложения по их 

минимизациииустранению; 

- планироватьмероприятияпо 

обеспечению безопасных и 

благоприятныхусловийтруда 

на производстве; 

- разрабатыватьпредложенияпо 

контролю работы 

производственного персонала; 

- участвоватьвовнедрении 

системыподдержкиздоровьяи 

безопасноститрудаработников 

производства; 

- проверять выполнение 

должностных обязанностей 

производственнымперсоналом; 

- использоватьконтролеровдля 

проверки работы персонала; 

- проверять правильность 

эксплуатации работниками 

технологического 

оборудования,использования 

защитных приспособлений и 

средств защиты; 

- проверять соблюдение 

работникамитребований 

внутреннего трудового 

распорядка, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности и 
электробезопасностина 

- санитарныеправилаи 

нормы(СанПиН); 

- должностные инструкции, 

положенияпоорганизацииработыв 

области охраны труда; о порядке 

обученияипроверкизнанийохраны 

труда персонала ресторана; 

- правила внутреннего трудового 

распорядка: инструкциипо охране 

труда,инструкциипоохранетруда 

при обслуживании ресторанного 

оборудования;инструкцииомерах 

пожарной безопасности; типовые 

инструкции по охране труда для 

работниковсистемыобщественного 

питания; 

- правила,нормативыучетарабочего 

времени; стандарты на основе 

ХАССП; ГОСТISO9001-2011; 
- системыменеджментакачества; 

- требования квалификационный 

справочник должностей 

руководителей,специалистовидругих 

служащих 

4-еиздание,дополненное 
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 производстве; 

- контролировать соблюдение 

графиков технического 

обслуживания оборудования и 

исправность приборов 

безопасностииизмерительных 

приборов; 

- оперативновзаимодействовать 

сработником,ответственнымза 

безопасные и благоприятные 

условияработынапроизводстве 

 

контролькачествавыполнения 

работ 

- проверятьуровень 

обеспечениянапредприятии 

питания условий для 

качественногоприготовления 

продукции; 

- выявлять риски в области 

приготовления качественной 

продукции производства и 

разрабатыватьпредложения по 

ихминимизациииустранению; 

- планироватьмероприятияпо 

повышению качества 

приготовления продукции 

производства; 

- разрабатыватьпредложенияпо 

контролю качества 

приготовления продукции 

производства; 

- участвоватьвовнедрении 

системыконтролякачества 

приготовления готовой 

продукции; 

- инструктироватьперсонало 

методах обеспечения и 

контроля качества 

приготовления продукции 

производства; 

- проверять соблюдение 

работникамиправильного 

выбора сырья и 

полуфабрикатов,используемых 

в приготовлении продукции 

производства; 

- проверять соблюдение 

работниками методов 

приготовленияпродукции 

производства; 

- проверять соблюдение 

работниками требований к 

качествуготовойпродукции 

производства; 

- заполнятьдокументациюо 

результатахоценкикачества 

готовой продукции 

производства; 

- общатьсяспотребителямии 

разрешать проблемы при 

наличиипретензийккачеству 

продукции производства; 
- выявлять причины 

возникновенияпретензийк 

- объектыконтролякачествана 

предприятиях питания; 
- рекомендациипообеспечению 

качестваприготовленияпродукции 

производства; 

- важностьпостоянногоконтроля 

качества продуктов перед их 

использованиемвприготовлении 

блюд; 

- важность постоянного контроля 

качестваприготовленияпродукции 

работниками производства; 

- методы контроля качества 

приготовленияпродукциина 

предприятиях питания; 

- основные причины, влияющие на 

качество приготовления продукции 

производства(человеческийфактор, 

отсутствие/недостатокинформации, 
неисправноеоборудованиеипрочее); 

- важность контроля правильного 

использования работниками 

технологическогооборудованияпри 

хранении, подготовке продуктов, 

приготовлении и реализации блюд; 

- способыиформыинструктирования 

персонала в области обеспечения 

качествапродукциипроизводстваи 

ответственности за качество 

приготовления продукции 

производства и последующей 

проверки понимания персоналом 

своей ответственности; 

- важность контроля температуры и 

органолептическихпоказателейблюд 

иизделийприреализациипродукции 

производства; 

- правилапроведенияконтроля 

качества готовой продукции 

производства; 

- документацияпоконтролюкачества 

продукции производства; 

- важность получения обратной связи 

отпотребителейокачествепродукции 

производства и способы получения 

обратной связи; 

- правиламежличностногообщенияс 

потребителями; 

- методыразрешенияпретензийи 

удовлетворения пожеланий 

потребителей; 
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 качествупродукции 

производства; 

- отбирать среднюю пробу 

продуктовиготовойпродукции 

производства для проведения 

лабораторных исследований; 

- оперативновзаимодействовать 

сработником,ответственнымза 

качество приготовления 

продукции производства; 

- планироватьсобственную 

деятельность в области 

постоянногоконтролякачества 

приготовления продукции 

производства (определять 

объекты,периодичностьи 

формы контроля); 

- инструктироватьперсонал 

относительно требований к 

качеству приготовления 

продукции производства; 

- использовать визуальные и 

лабораторныеметодыконтроля 

качества приготовления 

продукции производства; 

- оформлять документацию о 

результатахконтролякачества 

продукции производства; 

- получатьобратнуюсвязьот 

потребителей о качестве 

продукции производства; 
- приниматьрешенияв 

стандартныхинестандартных 

ситуациях 

- правилаповедениявконфликтных 

ситуациях; 

- правилаотборасреднейпробы 

продуктовиготовойпродукции 

производствадляпроведения 

лабораторных исследований; 

- показатели качества продукции 

производства,подлежащиевыявлению 

в ходе лабораторных исследований; 

- анализрезультатовлабораторных 

исследований; 

- личные обязанности и 

ответственностьработникаданного 

уровнявобластиконтролякачества 

приготовления продукции 

производства; 

- важность обеспечения 

взаимодействия и области 

взаимодействиясответственнымза 

качествоприготовленияпродукции 

производства работником; 

- современные тенденции в области 

обеспечениякачестваприготовления 

продукции производства 

организациятекущей 

деятельности 

- распределять 

производственныезадания 

между работниками в 

зависимостиотихуменийи 

компетенции; 

- составлять рациональные 

графики работы членов 

бригады/команды; 

- обеспечиватьвзаимосвязь 

между отдельными 

работниками в процессе 

производства; 

- проводить инструктаж 

работниковпобезопасным 

условиям труда на 

производстве; 

- вестидокументациюпоохране 

труда; 

- принимать решения в 

чрезвычайныхситуациях 

- планирование, организация, 

мотивацияиконтрольтекущей 

деятельности – формирование 

эффективной политики при 
организациитекущейдеятельности; 

- структурированныйопыт 

эффективногорешенияразнообразных 

проблемных 

ситуаций, возникающих при 

организациитекущейдеятельности; 

- методикаанализаэффективности 

работы персонала; 

- современныетенденцииипередовые 

технологии при организации текущей 

деятельности 

Материальнотехническиересурсы: 

стол письменный, стул, стол преподавателя, стул преподавателя, моноблок, доска интерактивная, проектор 

шкаф для документов; 
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Спецификация6.5 

 

ПК6.5.Осуществлятьинструктирование,обучениеповаров,кондитеров,пекарейидругихкатегорий работников 

кухни на рабочем месте 

Действия Умения Знания 

планирование обучения 

поваров,кондитеров,пекарей 

- выявлятьнеобходимостьв 

обучении работников; 

- выбиратьспособыобученияв 

зависимости от категории 

работниковиихпотребностей; 

- планироватьпрограммы 

обучения; 

- планироватьорганизацию 

мастер­классов,тренингов, 

дегустаций блюд и 

тематическихинструктажейи 

ресурсы для их проведения 

- формыиметодыпрофессионального 

обучения на рабочем месте; 

- видыинструктажей,ихназначение; 

- рольнаставничествавобучениина 

рабочем месте; 

- потребности персонала в 

профессиональномразвитиии 

непрерывномповышениисобственной 

квалификации; 

- личнаяответственностьработниковв 

области обучения и оценки 

результатов обучения; 

- правиласоставленияпрограмм 

обучения; 

- способыиформыоценкирезультатов 

обучения персонала; 

- важностькоммуникативныхумений 

и профессиональной культуры речи 

для наставников; 
- основныепринципыиметоды 

эффективногообщениясобучаемым 

работником; 

- методикиобучениявпроцессе 

трудовой деятельности; 

- принципыорганизациитренингов, 

мастер-классов, тематических 

инструктажей, дегустаций блюд; 

- законодательные и нормативные 

документывобластидополнительного 

профессионального образования и 

обучения; 

- важность обеспечения 

взаимодействия и области 

взаимодействия с работником, 

ответственнымзаобучениеперсонала 

на предприятии питания; 

- современные тенденции в области 

обученияперсоналанарабочемместе и 

оценки результатов обучения 

инструктирование,обучениена 

рабочем месте 

- обеспечиватьвозможность 

проведения обучения на 

рабочем месте; 

- составлятьпрограмму 

обучения; 

- проводить тематический 

инструктаж нарабочем 

месте с различными 

категориями персонала; 

- проводитьпрофессиональные 

тренинги на рабочем месте с 

последующей оценкой 

результатов обучения; 

- проводитьмастер-классыдля 

работников; 

- координироватьобучениена 

рабочем месте с политикой 

предприятия в области 

обучения 

анализ,оценкарезультатов 

обучения 

- определятькритерииоценки 

результатов обучения 

работников; 
- разрабатыватьоценочные 

задания и вести документацию 

пообучениюнарабочемместе; 

- оцениватьрезультатобучения 

работников по установленным 

критериям; 

- отслеживатьиспользование 

результатов обучения в 

ежедневнойтрудовой 

деятельности; 

- проводитьанализрезультатов 

обучения 

Материальнотехническиересурсы: 

стол письменный, стул, стол преподавателя, стул преподавателя, моноблок, доска интерактивная, проектор 

шкаф для документов; 

 

 

ВД7.ВыполнениеработпопрофессииПекарь Спецификация 

7.1 
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ПК 7.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Действия Умения Знания 

подготовка, уборкарабочего -подготавливатьрабочее -требованияохранытруда,пожарной 

места; место,выбирать,безопасно безопасности,производственной 

подготовкакработе, эксплуатироватьоборудование, санитариииличнойгигиеныв 

безопаснойэксплуатации производственныйинвентарь, организацияхпитания; 

технологического инструменты, -виды,назначение,правила 

оборудования, весоизмерительныеприборыв безопаснойэксплуатации 

производственногоинвентаря, соответствиисинструкциями и технологическогооборудованияи 

инструментов, регламентами; правилауходазаним; 

весоизмерительныхприборов; -соблюдатьправила -требованияккачеству,условиями 

ведениерасчетовс сочетаемости, срокамхранениясырья; 

потребителями взаимозаменяемости, -рецептуры,методыобработки 
 рациональногоиспользования сырья,приготовления 
 сырьяипродуктов,подготовки полуфабрикатов; 
 ипримененияпряностей и -способысокращенияпотерьпри 
 приправ; обработкесырьяиприготовлении 
 -выбирать,применять, полуфабрикатов 
 комбинироватьметоды -последовательностьвыполнения 
 обработкисырья, технологическихопераций, 
 приготовления современныеметоды,техника 
 полуфабрикатов,обеспечивать обработки,подготовкисырья и 
 условия,соблюдатьсрокиих продуктов;возможныепоследствия 

 хранения нарушениясанитарииигигиены; 

ресурсноеобеспечение - оценить наличие -регламенты,стандартывтомчисле 

выполнениязаданийв ресурсов; системаанализа,оценкии 

соответствиисзаказами, -составитьзаявкуиобеспечить управленияопаснымифакторами 

планомработы получениепродуктовдля (системаНАССР)инормативно- 
 производствахлебобулочных, техническаядокументация, 
 мучныхизделийсложного используемаяприобработке, 
 ассортиментапоколичествуи подготовкесырья,приготовлении, 
 качеству,всоответствиис подготовкекреализации 
 заказом; хлебобулочных,мучныхизделий 
 -оценитькачествои сложногоассортимента; 
 безопасностьсырья,продуктов, -методыконтролякачества 
 материалов продуктовпередихиспользованием 

распределениезаданийи -распределитьзаданиямежду вприготовлениихлебобулочных, 

проведениеинструктажана подчиненнымивсоответствии мучныхкондитерскихизделий 

рабочемместепекаря, сихквалификацией; сложногоассортимента; 
 -объяснятьправилаи -важностьпостоянногоконтроля 
 демонстрироватьприемы качестваприготовления 
 безопаснойэксплуатации хлебобулочных,мучныхизделий 
 производственногоинвентаряи сложногоассортиментаработниками 
 технологического производства; 
 оборудования; -методыконтролякачества 
 -разъяснятьответственностьза приготовленияхлебобулочных, 
 несоблюдениесанитарно- мучныхизделийсложного 
 гигиеническихтребований, ассортимента; 
 техникибезопасности, -основныепричины,влияющиена 
 пожарнойбезопасностив качествоприготовления 
 процессеработы; хлебобулочных,мучныхизделий 
 -демонстрироватьприемы сложногоассортимента; 
 рациональногоразмещения -важностьконтроляправильного 
 оборудованиянарабочемместе использованияработниками 

 пекаря технологическогооборудованияпри 
хранении,подготовкепродуктов, 

  приготовлениииреализации 
  хлебобулочных,мучныхизделий 
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  - сложногоассортимента; 

способыиформыинструктирования 

персонала в области обеспечения 

качествапродукциипроизводстваи 

ответственности за качество 

приготовления хлебобулочных, 

мучных изделий сложного 

ассортимента и последующей 

проверкивиды,назначение,правила 

примененияибезопасногохранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенныхдляпоследующего 

использования; 

- правилаутилизацииотходов; 

- виды, назначение упаковочных 

материалов,способыхранениясырья 

и продуктов; 

- виды, назначение правила 

эксплуатацииоборудованиядля 

вакуумнойупаковкисырьяиготовых 

хлебобулочных, мучныхизделий 

сложного ассортимента; 

- виды, назначение оборудования, 

инвентаряпосуды,используемыхдля 

порционирования (комплектования) 

готовых хлебобулочных, мучных 

изделийсложногоассортимента; 

- способы и правила 

порционирования(комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных изделий 
сложногоассортимента 

оценка соответствия 

подготовкирабочегоместа 

требованиям регламента, 

инструкции, стандартов 

чистоты 

- осуществлятьконтрольза 

соблюдением санитарных 

требований работниками 

бригады; 

- контролировать выполнение 

требованийстандартовчистоты 

при мойке и хранениикухонной 

посуды и производственного 

инвентаря; 

- контролироватьпроцесс 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию п/ф 

 

Подготовкарабочегоместадля 

порционирования 

(комплектования), отпуска, 

упаковки на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на 

рабочем месте материалы, 

посуду, контейнеры, 

оборудованиедляупаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированиюготовых 
хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий 

-виды,назначениеупаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных,мучныхкондитерских 

изделий; 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическоеоборудование:блендер(ручнойсдополнительнойнасадкойдлявзбивания),слайсер, 

куттерилибликсер(длятонкогоизмельченияпродуктов),соковыжималкадляцитрусовых,процессор 

кухонный,приводуниверсальныйсмеханизмамидлянарезки,протирания,взбивания,тестораскаточная 
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Спецификация7.2 

 

ПК7.2.Осуществлятьприготовление,хранениеотделочныхполуфабрикатовдляхлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий 

Действия Умения Знания 

контрольподготовкиосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

- контролировать подбор 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

в соответствии с 
технологическими 

требованиями,оценкакачества 

и безопасности; 

- контролироватьхранение 

сырья в процессе 

приготовления отделочных 

полуфабрикатовссоблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

- выбирать,подготавливать 

ароматические, красящие 

веществасучетомсанитарных 

требований к использованию 

пищевых добавок; 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

отделочныхполуфабрикатовв 

соответствии с рецептурой; 
- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностями 

заказа, сезонностью; 

- использоватьрегиональные 

продуктыдляприготовления 

отделочныхполуфабрикатов; 

- хранить, подготавливать 

отделочные полуфабрикаты 

промышленного производства: 

желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, 

термостабильныеначинкиипр. 

-ассортиментотделочных 

полуфабрикатов; 

-требования к качеству основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовкним,используемых для 

приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

-требованиякбезопасностихранения 

заготовок, используемых для 

дальнейшегоприготовлениясложных 

отделочных полуфабрикатов; 

-правилавыбораосновныхпродуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

в соответствии с 

технологическими требованиями к 

приготовлениюсложныхотделочных 

полуфабрикатов; 

- основныекритерииоценкикачества 

заготовок и готовых сложных 

отделочных полуфабрикатов; 

- методыприготовлениясложных 

отделочных полуфабрикатов; 

-варианты комбинирования 

различныхспособовприготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

- температурный и санитарный 

режим и правила приготовления 

разныхтиповсложныхотделочных 

полуфабрикатов; 

- вариантысочетанияосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для создания 

гармоничных отделочных 

полуфабрикатов 

машина 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(синдукционнымнагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование дляупаковки,оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов:овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская 

тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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приготовлениеотделочных 

полуфабрикатов 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

методы приготовления, 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов: раскатывание, 

нарезка, лепка, выливание в 

формы, охлаждение, 

вынимание из формы, 

подсушивание; 

- определять степень 

готовностиотделочных 

полуфабрикатов; 

- доводитьдовкуса,требуемой 

консистенции; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

 

хранениеотделочных 

полуфабрикатов 

- проверять качество 

отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или 

упаковкой для 

непродолжительногохранения; 

- хранитьсвежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикатыпромышленного

производствас учетом 

требований по 

безопасностиготовой 

продукции; 

- организовывать хранение 

отделочныхполуфабрикатов 

- условия, сроки хранения 

отделочных полуфабрикатов, в том 

числепромышленногопроизводства 

требованиякбезопасностихранения 

отделочных полуфабрикатов; 

- правиламаркированияупакованных 

отделочных полуфабрикатов,правила 

заполнения этикеток 

упаковка и складирование 

пищевых продуктов, других 

расходных материалов, 

используемыхвизготовлении 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий или 

оставшихся после их 

приготовления 

- оцениватьналичие,проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов,пищевых 

продуктов,пряностей,приправи 

других расходных материалов; 

- осуществлятьихвыборв 

соответствии с 

технологическими 
требованиями; 

- обеспечивать их хранение в 

соответствиисинструкциямии 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

- своевременнооформлять 

заявку на склад 

ассортимент,требования к качеству, 

условия и срок их ранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 
--правилаоформлениязаявокнасклад; 

- виды, назначение и правила 

эксплуатацииприборовдляэкспресс 

оценки качества и безопасности 
сырья,продуктов,материалов; 

- виды, назначение оборудования, 

инвентаряпосуды,используемыхдля 

порционирования (комплектования), 

укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- способыиправилапорционирования 

(комплектования), укладки, упаковки 

на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- условия,сроки,способыхранения 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическоеоборудование:блендер(ручнойсдополнительнойнасадкойдлявзбивания),слайсер, 

куттерилибликсер(длятонкогоизмельченияпродуктов),соковыжималкадляцитрусовых,процессор 
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Спецификация7.3 

 

ПК 7.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

подготовка основных 

продуктовидополнительных 

ингредиентов 

- подбиратьвсоответствиис 

технологическими 

требованиями,оценкакачества 

и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного 
соседства; 

- выбирать,подготавливать 

ароматические, красящие 

вещества;взвешивать,измерять 

продукты, входящие в состав 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортиментавсоответствиис 

рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностями 

заказа; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента 

-ассортимент, характеристика, 

правилавыбораосновныхпродуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 

-критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентовдляхлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; 

- нормывзаимозаменяемостисырья 

и продуктов 

приготовлениехлебобулочных 

изделий,праздничногохлебаи 

хлебаразнообразного 
ассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 
ассортиментасучетомтипа 

- методы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента, 
- правилаихвыборасучетомтипа 

питания, кулинарных свойств 

кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная 

машина 

Тепловоеоборудование:плитыэлектрические(синдукционнымнагревом)по2конфоркинаобучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование дляупаковки,оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов:овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская 

тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 



101 
 

 питания,видаосновногосырья, 

его свойств: замешивать на 

опаресдобноедрожжевоетесто 

для хлебобулочных изделий с 

наполнителями и без; 

-замешиватьдрожжевоетесто 

опарным и безопарным 

способом вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

- проводить формование, 

расстойку,выпечку,оценку 

готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

- проводитьоформление 

хлебобулочныхизделий; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со 

способомприготовления 

- прослаиватьдрожжевоетесто 

сливочным маслом с 

предварительной подготовкой 

сливочного масла; 

- замешиватьтестоизразных 

видов муки на дрожжах и 

закваскедляпраздничного 

хлеба;замешиватьсдобное 

тесто для куличей; 

- замешивать специальное 

пресноетестодляукрашений; 

- разделывать и формовать 

сдобные изделия различных 

форм;формоватьхлебноетесто 

для приготовления 

праздничного хлеба и 

кренделей; 

- оформлять изделия 

дрожжевымиспециальным 

пресным тестом; 

- производитьрасстойкуи 

отделку сформованных 

сдобных хлебобулочных 

изделийихлебобулочные 

изделияналистахивформахи 

праздничный хлеб с 

соблюдениемтемпературного 

режима и влажности; 

- выбирать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

основного продукта; - виды, 

назначениеиправилабезопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

- ассортимент,рецептуры,требования 

ккачеству, хлебобулочных изделийи 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 

- органолептические способы 

определенияготовностивыпеченных 

изделий; 

- нормы,правила 

взаимозаменяемостипродуктов 

хранение,отпуск,упаковкана 

выносхлебобулочныхизделий и 

хлеба разнообразного 
ассортимента 

- проверять качество 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортиментапередотпуском, 

упаковкой на вынос; 
- порционировать 

-техникапорционирования 

(комплектования),складированиядля 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 
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 (комплектовать) с учетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать условия 

хранения хлебобулочных 

изделийипраздничногохлеба 

сложного ассортимента с 

учетом требований по 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

выносдлятранспортирования 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 
ассортимента 

- виды, назначение посуды для 

подачи,контейнеровдляотпускана 

вынос хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента,втомчисле 

региональных; 

- методыподачихлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба 

сложногоассортимента;требованияк 

безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 
ассортимента; 

- правила маркирования 

упакованных,правилазаполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителямиприотпуске 

продукции на вынос; 

взаимодействие с 

потребителямипри отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- рассчитыватьстоимость; 

- вести учет реализованных 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента; пользоваться 

контрольно- кассовыми 

машинами при оформлении 

платежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; принимать и 

оформлять; безналичные 
платежи; 

-составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

владеть профессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и 

праздничногохлебасложного 

ассортимента; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- ассортимент и цены на 

хлебобулочные изделия и 

праздничныйхлебсложного 

ассортиментанаденьпринятия 

платежей; 

- правилаторговли;видыоплатыпо 

платежам; 

-видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; правила и 

порядокрасчетапотребителейпри 

оплате наличными деньгами, при 

безналичнойформеоплаты;правила 

поведения,степеньответственности 

за правильность расчетов с 

потребителями; правила общения с 

потребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; 

- техникаобщения,ориентированная 

на потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии, охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор 

кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная 

машина 

Тепловое оборудование: плиты электрические (с индукционным нагревом) по 2 конфорки на 

обучающегося, микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование дляупаковки,оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов:овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические,силиконовые),мерныйстакан,мискинержавеющаясталь,наборвыемок(различной 
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Спецификация7.4 

 

ПК 7.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорийпотребителей, 

видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контроль за подготовкой 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

- контролировать подбор 

основных продуктов и 

дополнительныхингредиентов 

с технологическими 

требованиями,оценкакачества 

и безопасности; 

- организовыватьиххранениев 

процессе приготовления 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

- выбирать, подготавливать 

основные продукты и 

дополнительныеингредиенты 

- взвешивать, измерять 

продукты, входящие в состав 

мучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

- осуществлять 

взаимозаменяемостьпродуктов 

в соответствии с нормами 

закладки,особенностями 

заказа; 

- использовать региональные 

продукты для приготовления 
мучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента 

- ассортимент, характеристика, 

правилавыбораосновныхпродуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

- критерииоценкикачестваосновных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента; 

- виды,характеристикарегиональных 

видов сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

приготовлениемучных 

кондитерских изделий 

сложногоассортимента 

- выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

мучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента с 

учетом заказа, видаосновного 

сырья, его свойств; 

- подготавливатьпродукты; 

- готовитьразличныевиды 

теста: пресное сдобное, 

песочное,бисквитное,пресное 

слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования; 

- добавлять в воздушный 

полуфабрикатизмельченные 

орехи с мукой и без; 
- растиратьизмельченныеядра 

-методы приготовления мучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента,правилаихвыборас 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

-виды,назначениеиправила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

- ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, мучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента; 

- органолептические способы 

определенияготовностивыпеченных 

изделий; нормы, правила 

взаимозаменяемостипродуктов 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская 

тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 



104 
 

 миндаляссахаромияичными 

белками 

- наполнять формы и 

отсаживатьвоздушное, 

воздушно-ореховое и 

миндальное тесто из 

кондитерского мешка; 

- перемешиватьсмесьиз 

сахара, молока и яиц до 

полногорастворениясахараи 

замешивать сахарное тесто; 

- намазыватьсахарноетестона 

листы тонкими лепешками и 

сворачивать в горячем виде 

после выпечки; смешивать 

ингредиенты и замешивать 

тестодляприготовления 

изделий в формах; 

- распускатьмеднаводяной 

бане с добавлением соды; 

- соединять взбитые яйца с 

сахаром и маслом с 

постепенным добавлением 

мукиизамешиватьмедовое 
тесторазличнойконсистенции; 

- раскатывать/разминать 

пластоммедовоетестодля 

придания формы; 

- замешивать,процеживатьи 

выливать в формы для 

выпеканиявафельноетестона 

основе белка, сливочного 

масла; замешивать бисквитное 

тесто с добавлением орехов, 

миндальноймассы,сливочного 

масла; 
замешиватьтесто 

- выпекать сложные мучные 

кондитерские изделия с 

соблюдениемтемпературного 

режима и влажности; 

- определять степень 

готовности выпеченных 

сложныхмучныхкондитерских 

изделий; 

- охлаждать выпеченные 

сложныемучныекондитерские 

изделия; 

- дополнительно отделывать 

сложныемучныекондитерские 

изделия; 

-выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 
приготовления 

 

хранение,отпуск,упаковкана 

вынос мучных кондитерских 

изделий разнообразного 
ассортимента 

- проверять качество мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента перед 

отпуском,упаковкойнавынос; 
- порционировать 

-техникапорционирования 

(комплектования),складированиядля 

непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий 
сложногоассортимента; 
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 (комплектовать) с учетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

- соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать условия 

хранениямучныхкондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

требованийпобезопасности 

готовой продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования 

мучныхкондитерскихизделий 
сложногоассортимента 

- виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

выносмучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента, в том числе 

авторских, региональных; 

- методы сервировки и подачи 

мучныхкондитерскихизделий 

сложного ассортимента; 

- требования к безопасности 

хранения готовых мучных 

кондитерскихизделийсложного 

ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

- правилазаполненияэтикеток 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукциисприлавка/раздачи 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

-консультировать 

потребителей,оказыватьим 

помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- правилаобщенияспотребителями; 

- базовыйсловарныйзапасна 

иностранном языке; -техника 

общения,ориентированнаяна 

потребителя 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозкии, 

охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор 

кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная 

машина 

Тепловое оборудование: плиты электрические (с индукционным нагревом) по 2 конфорки на 

обучающегося, микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование дляупаковки,оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов: овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 
Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы), набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская 

тройка»,наборразделочныхдосок(пластик):желтая,синяя,зеленая,красная,белая,коричневая,набор 
сотейников0,6л,0,8л,подставкадляразделочныхдосок,половник,сито,шумовка 

 

Спецификация7.5 

 

ПК 7.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации полуфабрикатов 

для пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Действия Умения Знания 

контрольподготовкиосновных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов 

-контролироватьподбор 

основных продуктов и 
дополнительныхингредиентов 

- ассортимент, характеристика, 

правилавыбораосновныхпродуктов 
идополнительныхингредиентовс 
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 всоответствиис учетомихсочетаемости, 

технологическими взаимозаменяемости; 

требованиями,оценкакачества -критерииоценкикачестваосновных 

ибезопасности; продуктовидополнительных 

-организовыватьиххранениев ингредиентовдляпирожныхитортов 
процессеприготовления сложногоассортимента; 

полуфабрикатовдляпирожных -виды,характеристика 

итортовсложного региональныхвидовсырья, 

ассортиментассоблюдением продуктов; 

требованийпобезопасности -нормывзаимозаменяемостисырья 

продукции,товарного ипродуктов; 
соседства;  

-выбирать,подготавливать  

продуктыидополнительные  

ингредиенты  

-взвешивать,измерять  

продукты,входящиевсостав  

полуфабрикатовдляпирожных  
итортовсложного  

ассортиментавсоответствиис  

рецептурой;  

- осуществлять  

взаимозаменяемостьпродуктов  

всоответствииснормами  

закладки,особенностями  

заказа;  

-использоватьрегиональные  

продуктыдляприготовления  

полуфабрикатовдляпирожных  

итортовсложного  

ассортимента  

Приготовление -выбирать,применять -методыприготовления 

полуфабрикатовдля комбинироватьразличные полуфабрикатовдляпирожныхи 

пирожныхитортовсложного способыприготовления тортовсложногоассортимента, 

ассортимента полуфабрикатовдляпирожных правилаихвыборасучетомтипа 
 итортовсложного питания; 
 ассортиментасучетомтипа -виды,назначениеиправила 
 питания:-подготавливать безопаснойэксплуатации 
 продукты; оборудования,инвентаря 
 -готовитьразличныевиды инструментов; 
 теста:пресноесдобное, -ассортимент,рецептуры, 
 песочное,бисквитное,пресное требованияккачеству, 
 слоеное,заварное,воздушное, полуфабрикатовдляпирожныхи 
 пряничноевручнуюис тортовсложногоассортимента; 
 использованием -органолептическиеспособы 
 технологического определенияготовностивыпеченных 
 оборудования; иотделочныхполуфабрикатов; 
 -выбиратьметоды -нормы, правила 
 приготовленияполуфабрикатов взаимозаменяемостипродуктов 
 дляпирожныхитортов  

 сложногоассортимента:  

 взбивание,смешиваниегорячих  

 ихолодныхингредиентов,  

 замешиваниетеста,заваривание  

 теста,процеживаниетеста,  

 наполнениеформ,  

 порционирование,отсаживание  

 изкондитерскогомешка,  

 намазываниетестаналист,  

 сворачиваниетеставгорячем  

 виде,раскатывание/разминание  

 теста,выпечка,охлаждение,  
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 выниманиеизформ; 

- соблюдать температурный 

режим и правила 

приготовления разных типов 

полуфабрикатовдляпирожных 

и тортов сложного 

ассортимента; - подбирать 

варианты сочетанияосновных 

продуктовсдополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных мучных 

кондитерских изделий; 

- выбирать, безопасно 

использовать оборудование, 

производственныйинвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

- готовить изделия 

определенногоразмера,веса, 

качества и внешнего вида с 

учетом затрат на 

приготовление, 

- комбинироватьвкус,текстуру 

и цвет, 

- производить и презентовать 

ассортимент хлебобулочных 

мучныхкондитерскихизделий 

используя разнообразные 

сочетания ингредиентов 

Эффектно подавать 

миниатюры,маленькиеторты, 

выпечку, птифуры после 
декорирования 

 

хранение,отпуск,упаковкана 

вынос пирожных и тортов 

сложного ассортимента 

- проверятькачествопирожных 

и тортов сложного 

ассортиментапередотпуском, 

упаковкой на вынос; 

- порционировать 

(комплектовать)сучетом 

рациональногоиспользования 

ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности 

готовой продукции; 

-соблюдатьвыходпри 

порционировании; 

- выдерживать условия 

храненияпирожныхитортовс 

учетом требований по 

безопасностиготовой 

продукции; 

- выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

выносдлятранспортирования 

пирожных и тортов 

-техникапорционирования 

(комплектования),складированиядля 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов сложного 
ассортимента; 

- виды, назначение посуды для 

подачи, контейнеров для отпуска на 

вынос пирожных и тортов сложного 

ассортимента,втомчислеавторских, 

региональных; 

- методыподачипирожныхитортов 

сложного ассортимента; 

- требования к безопасности 

хранения готовых пирожных и 

тортовпирожныхитортовсложного 

ассортимента; 

- правиламаркированияупакованных 

пирожных и тортов сложного 

ассортимента,правилазаполнения 

этикеток 

Взаимодействие с 

потребителямиприотпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

-рассчитыватьстоимость,вести 

учет реализованных 

пирожных и тортов 

разнообразногоассортимента;- 

пользоваться контрольно- 
кассовымимашинамипри 

- ассортимент и цены на 

хлебобулочные, пирожные и торты 

разнообразногоассортиментанадень 

принятия платежей; 

- правилаторговли;видыоплатыпо 

платежам; 
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 оформленииплатежей; 

- приниматьоплатуналичными 

деньгами; принимать и 

оформлять; 

- безналичные платежи; 

составлятьотчетпоплатежам; 

- поддерживатьвизуальный 

контакт с потребителем; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать 

потребителей, оказывать им 

помощьввыборепирожныхи 

тортов и хлебобулочных 

изделийсложного 

ассортимента; 

- разрешатьпроблемыврамках 

своей компетенции 

- видыихарактеристикаконтрольно- 

кассовых машин; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; правила и 

порядокрасчетапотребителейпри 

оплате наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственностизаправильность 

расчетов с потребителями; 

- правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

- техника общения, ориентированная 

на потребителя 
 

Материальнотехническиересурсы: 

Весоизмерительноеоборудование:весынастольныеэлектронные. 

Холодильное оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф шоковой заморозкии, 

охлаждаемый прилавок-витрина 

Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов), соковыжималка для цитрусовых, процессор 

кухонный, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная 

машина 

Тепловое оборудование: плиты электрические (с индукционным нагревом) по 2 конфорки на 

обучающегося, микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудование дляупаковки,оценкикачества ибезопасностипищевых продуктов: овоскоп,нитраттестер, 

машина для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной 

формы),наборинструментовдлякарвинга,наборкастрюль3л,2л,1,5л,1л,наборножей«поварская 
тройка», набор разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор 

сотейников 0,6 л , 0,8 л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 
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Спецификация7.6 

 

ПК7.6.Осуществлятьразработкурецептурхлебобулочных,мучныхкондитерскихизделий,втомчисле авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей 

Действия Умения Знания 

поиск, выбор и использование 

информации в области разработки, 

адаптациирецептурхлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностейразличныхкатегорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

- проводить анализ профиля и 

концепцииорганизациипитания, 

ее ценовой и ассортиментной 

политики; 
- проводитьанализ 

потребительских предпочтений, 

рецептур конкурирующих и 

наиболеепопулярныхорганизаций 

питания в различных сегментах 

ресторанногобизнеса; 

- проводитьанализвозможностей 

организации питания в области 

применения сложных, 

инновационных методов 

приготовления, использования 

новейших видов оборудования, 

новых видов сырья и продуктов, 

региональных видов сырья и 

продуктов; 

- техническогооснащения, 

квалификации пекаря 

- наиболеепопулярныев 

регионе традиционные и 

современныетехнологии 

приготовления хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийс 

использованием разнообразных 

продуктов; 

- новые высокотехнологичные 

продукты, используемые для 

приготовления хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийи 

современные способы их 

хранения; 

- непрерывный холод, шоковое 

охлаждениеизаморозка,жидкий 

азот и прочее; 

- новыеметодыприготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделий; 

- современноетехнологическое 

оборудование, позволяющее 

применять новые технологии 

приготовленияхлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделий; 

- особенностипраздничныхи 

ежедневных презентаций 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- теориясовместимости 

продуктов; 

- теориякулинарногодекора; 

-варианты сочетаемости 

различныхпряностейиприправ для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- принципыорганизации 

проработки рецептур; 

- влияниеконцепциииценовой 

политикипредприятияпитания 

на разработку рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- современные тенденции в 

областиресторанноймодына 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Разработка, адаптация рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделий,втомчисле 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностейразличныхкатегорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

- подбирать тип и количество 

продуктовдляразработкиновых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- соблюдатьбалансжира,соли, 

сахара, специй, приправ; 

- определять методы и тип 

кулинарнойобработкипродуктовс 

учетом требований к безопасности 

пищевого продукта; 

- комбинировать разные методы 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональныхсучетомтребований к 

безопасности готовойпродукции; 

- организовывать проработку 

технологии хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделийив 

том числе авторских, брендовых, 

региональных и корректировать 

рецептуру изделий; 

- анализировать разработанную 

технологическуюдокументацию 

на хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- изменять рецептуры 

хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделийсучетом 

особенностей заказа, формы 

обслуживания 
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Ведениерасчетов,необходимыхпри 

разработке, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерскихизделий.Разработка 

документации на новые 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия 

- рассчитывать цену на 

разработанную хлебобулочную 

продукцию,мучныекондитерские 

изделия; 

- рассчитывать энергетическую 

ценность хлебобулочной 

продукции,мучныхкондитерских 

изделий; 

- изменять закладку продуктов в 

рецептурах хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий с 

учетомзаменысырья,втомчисле на 

сезонные, региональные; 

- осуществлять пересчет 

количествапродуктовсучетом 

изменениявыходахлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- рассчитывать выход 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий; 

- рассчитыватьзаменупродуктовв 

рецептуре с учетом 
взаимозаменяемости; 

- проводитьрасчетывпрограмме 

excel; 

- составлять понятные и 

привлекательныеописания 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- предлагатьпродажныеценына 

изделия с учетом стоимости 

продуктов и услуг и расходов, 
связанныхсприготовлениемблюд 

- рекомендации по разработке 

рецептур хлебобулочных, 

мучныхкондитерскихизделий;- 

системы ценообразования на 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия; 

- факторы,влияющиенацену 

изделий, методы расчета 

стоимости различных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в 

организации питания; 

- методырасчетаэнергетической 

ценности хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- методырасчетавыхода 

хлебобулочных,мучных 

кондитерских изделий; 

- рекомендациипооформлению 

рецептур блюд; 

- правилапроведениярасчетовв 

программе excel 

Презентацияновыххлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

- представлятьразработанные 

хлебобулочные, мучные 

кондитерскиеизделияруководству и 

потенциальным клиентам; 

- выбиратьформыиметоды 

презентации изделий; 

- взаимодействоватьс 

потребителемвцеляхпрезентации 

новых изделий; 

- владетьпрофессиональной 

терминологией; 

- консультировать потребителей, 

объяснять достоинства новых 

рецептур 

- способыпривлечениявнимания 

гостейкновымизделиямвменю; 

- правила общения с 

потребителями; -базовый 

словарныйзапаснаиностранном 

языке; 

- техника общения, 

ориентированнаянапотребителя 
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Совершенствованиерецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

- анализировать спрос на новые 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия и 

использоватьразличныеспособы 

совершенствования рецептуры; 

- измененияоформления, 

изменения выходы, изменения 

пропорцииингредиентов,заменав 

рецептуре сырья, продуктов на 

сезонные,региональныесцелью 

удешевления стоимости и т.д. 

- тенденцииресторанноймодыв 

области меню и изделий; 

- методы усовершенствования 

рецептур;-примерыуспешных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

приемлемых с кулинарнойи 

коммерческой точек зрения, 

ресторановсразнойценовой 

категорией и типом кухни в 

регионе 
 

Материально технические ресурсы: Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные. 

Холодильноеоборудование:шкафхолодильный,шкафморозильный,шкафшоковойзаморозкии,охлаждаемый 

прилавок-витрина 

Механическоеоборудование:блендер(ручнойсдополнительнойнасадкойдлявзбивания),слайсер,куттер 

илибликсер(длятонкогоизмельченияпродуктов),соковыжималкадляцитрусовых,процессоркухонный, привод 

универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания, тестораскаточная машина Тепловое 

оборудование: плиты электрические (с индукционным нагревом) по 2 конфорки на обучающегося, 

микроволновая печь, электроблинница, фритюрница, расточный шкаф 

Оборудованиедляупаковки,оценкикачестваибезопасностипищевыхпродуктов:овоскоп,нитраттестер, машина 

для вакуумной упаковки 

Оборудованиедлямытьяпосуды:машинапосудомоечная. 

Вспомогательноеоборудование:столпроизводственныйсмоечнойванной,стеллажпередвижной,моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: венчик, гастроемкости из нержавеющей стали, лопатки 

(металлические, силиконовые), мерный стакан, миски нержавеющая сталь, набор выемок (различной формы), 

набор инструментов для карвинга, набор кастрюль 3л, 2л, 1,5л, 1л, набор ножей «поварская тройка», набор 

разделочных досок (пластик): желтая , синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, набор сотейников 0,6 л , 0,8 

л, подставка для разделочных досок, половник, сито, шумовка 

 

 

3.2. Спецификацияобщихкомпетенций 

 

Дескрипторы(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 

ОК01.Выбиратьспособырешениязадачпрофессиональнойдеятельности,применительнокразличным 

контекстам. 

− Распознавание сложных 

проблемныеситуациивразличных 

контекстах. 

− Проведениеанализасложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональнойдеятельности 

- Определениеэтаповрешения задачи. 

− Определениепотребностив 

информации 

− Распознаватьзадачуи/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте; 

− Анализироватьзадачу 

и/илипроблему ивыделять её 

составные части; 

− Правильно выявлять и 

эффективноискатьинформацию, 

необходимуюдлярешениязадачи 

и/илипроблемы; 

− Актуальный 

профессиональный и 

социальныйконтекст,в 

котором приходится 

работать и жить; 

− Основныеисточники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 
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Дескрипторы(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 

− Осуществлениеэффективного 

поиска. 

− Выделениевсехвозможных 

источниковнужныхресурсов,втом 

числе неочевидных. Разработка 

детального плана действий 

− Оценкарисковнакаждомшагу 

− Оценивает плюсы и минусы 

полученногорезультата,своегопланаи 

его реализации, предлагает критерии 

оценки и рекомендации по улучшению 

плана. 

− Составитьпландействия, 

− Определитьнеобходимые 

ресурсы; 

− Владетьактуальными 

методами работы в 

профессиональнойисмежных 

сферах; 

− Реализовать 

составленный план; 

− Оцениватьрезультати 

последствия своих действий 

(самостоятельноилиспомощью 

наставника). 

− Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональнойи 

смежных областях; 

− Методыработыв 

профессиональной и 

смежныхсферах. 

− Структурапланадля 

решения задач 

− Порядок оценки 

результатоврешениязадач 

профессиональной 

деятельности 

ОК02.Осуществлятьпоиск,анализиинтерпретациюинформации,необходимойдлявыполнениязадач 

профессиональнойдеятельности. 

− Планирование 

информационного поиска из широкого 

набораисточников,необходимогодля 

выполнения профессиональных задач 

− Проведение анализа 

полученной информации, выделяет в 

ней главные аспекты. 

− Структурироватьотобранную 

информацию в соответствии с 

параметрамипоиска; 

− Интерпретация полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности 

− Определятьзадачипоиска 

информации 

− Определятьнеобходимые 

источники информации 

− Планироватьпроцесс 

поиска 

− Структурировать 

получаемуюинформацию 

− Выделятьнаиболее 

значимоевперечне информации 

− Оцениватьпрактическую 

значимость результатов поиска 

− Оформлятьрезультаты 

поиска 

− Номенклатура 

информационных 

источниковприменяемыхв 

профессиональной 

деятельности 

− Приемы 

структурирования 

информации 

− Форматоформления 

результатов поиска 

информации 

ОК03.Планироватьиреализовыватьсобственноепрофессиональноеиличностноеразвитие. 

− Использование актуальной 

нормативно-правовойдокументацию 

по профессии (специальности) 

− Применениесовременной 

научной профессиональной 

терминологии 

− Определениетраектории 

профессиональногоразвития и 

самообразования 

− Определятьактуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональнойдеятельности 

− Выстраивать траектории 

профессиональногоиличностного 

развития 

− Содержание 

актуальнойнормативно- 

правовой документации 

− Современная 

научнаяипрофессиональная 

терминология 

− Возможные 

траектории 

профессиональногоразвития 

исамообразования 

ОК04.Работатьвколлективеикоманде,эффективновзаимодействоватьсколлегами,руководством, 

клиентами. 

− Участиевделовомобщении 

для эффективного решения деловых 

задач 

− Планирование 

профессиональнойдеятельность 

− Организовыватьработу 

коллектива и команды 

− Взаимодействоватьс 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

− Психология 

коллектива 

− Психология 

личности 

− Основыпроектной 

деятельности 

ОК05.Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюнагосударственномязыкесучетом 

особенностейсоциальногоикультурногоконтекста. 

− Грамотноустноиписьменно − Излагатьсвоимысли на − Особенности 
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Дескрипторы(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 

излагатьсвоимыслипо 

профессиональнойтематикена 

государственном языке 

− Проявлениетолерантностьв 

рабочемколлективе 

государственномязыке 

− Оформлятьдокументы 

социальногоикультурного 

контекста 

− Правилаоформления 

документов. 

ОК 06.Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедениенаоснове 

общечеловеческихценностей. 

− Пониматьзначимостьсвоей 

профессии (специальности) 

− Демонстрация поведения на 

основеобщечеловеческихценностей. 

− Описыватьзначимость 

своей профессии 

− Презентоватьструктуру 

профессиональнойдеятельности 

по профессии (специальности) 

− Сущность 

гражданско-патриотической 

позиции 

− Общечеловеческие 

ценности 

− Правилаповеденияв 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК07.Содействоватьсохранениюокружающейсреды,ресурсосбережению,эффективнодействоватьв 

чрезвычайныхситуациях. 

− Соблюдение правил 

экологическойбезопасностипри 

ведении профессиональной 

деятельности; 

− Обеспечивать 

ресурсосбережениенарабочемместе 

− Соблюдать нормы 

экологическойбезопасности 

− Определятьнаправления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональнойдеятельности 

по профессии (специальности) 

− Правила 

экологическойбезопасности 

при ведении 

профессиональной 

деятельности 

− Основныересурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

− Путиобеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК08.Использоватьсредствафизическойкультурыдлясохраненияиукрепленияздоровьявпроцессе 

профессиональнойдеятельностииподдержаниенеобходимогоуровняфизическойподготовленности. 

− Сохранение и укрепление 

здоровья посредством использования 

средств физической культуры 

− Поддержание  уровня 

физической подготовленности для 

успешной реализации 

профессиональной деятельности 

− 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 

профессии (специальности) 

− Роль физической 

культурывобщекультурном, 

профессиональном  и 

социальном развитии 

человека; 

− Основы здорового 

образа жизни; 

− Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности) 

− Средства 

профилактики 

перенапряжения 

ОК09.Использоватьинформационныетехнологиивпрофессиональнойдеятельности. 

− Применение средств 

информатизациииинформационных 

технологий для реализации 

профессиональнойдеятельности 

− Применять средства 

информационных технологийдля 

решенияпрофессиональныхзадач 

− Использовать 

− Современные 

средстваиустройства 

информатизации 

− Порядоких 
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Дескрипторы(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 

 современноепрограммное 

обеспечение 

примененияипрограммное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК10.Пользоватьсяпрофессиональнойдокументациейнагосударственномииностранномязыке. 

− Применениев 

профессиональной деятельности 

инструкцийнагосударственноми 

иностранном языке. 

− Ведениеобщенияна 

профессиональные темы 

− Понимать общий смысл 

четко  произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

− понимать тексты на 

базовые профессиональные темы 

− участвоватьвдиалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

− строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

− кратко обосновывать и 

объяснитьсвоидействия(текущие 

и планируемые) 

− писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующиепрофессиональные 

темы 

− правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

− основные 

общеупотребительные 

глаголы  (бытовая и 

профессиональная лексика) 

− лексический 

минимум, относящийся к 

описанию  предметов, 

средств  и  процессов 

профессиональной 

деятельности 

− особенности 

произношения 

− правила чтения 

текстов профессиональной 

направленности 

ОК11.Планироватьпредпринимательскуюдеятельностьвпрофессиональнойсфере. 

− Определениеинвестиционную 

привлекательностькоммерческихидей 

в рамках профессиональной 

деятельности 

− Составлятьбизнесплан 

− Презентоватьбизнес-идею 

− Определениеисточников 

финансирования 

− Применение грамотных 

кредитныхпродуктовдляоткрытия 

дела 

− Выявлятьдостоинстваи 

недостатки коммерческой идеи 

− Презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональнойдеятельности 

− Оформлятьбизнес-план 

− Рассчитывать размеры 

выплатпопроцентнымставкам 

кредитования 

− Основы 

предпринимательской 

деятельности 

− Основыфинансовой 

грамотности 

− Правиларазработки 

бизнес-планов 

− Порядок 

выстраиванияпрезентации 

− Кредитные 

банковскиепродукты 
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4. МЕТОДИЧЕСКАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ,ОПРЕДЕЛЯЮЩАЯСТРУКТУРУИ 

ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 

4.1. Учебный план 

Учебный план по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело на базе 

основного общего образования приведен в Приложении1 

 

4.2. Календарныйучебныйграфик 

 

КалендарныйучебныйграфикприведенвПриложении2. 

 

4.3. Контрольиоценкарезультатовосвоенияобразовательнойпрограммы 

 

Оценка качества освоения образовательной программы включает текущий контроль 

успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю доводятся до сведения 

обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям образовательной программы (текущий контроль успеваемости и промежуточная 

аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, 

практический опыт и освоенные компетенции. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и 

утверждаются техникумом самостоятельно, а для промежуточной аттестации по 

профессиональным модулям - разрабатываются и утверждаются после предварительного 

положительного заключения работодателей. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы, включающей демонстрационный экзамен. ГИА осуществляется в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается ежегодно предметно- 

цикловой комиссией и утверждается директором техникума после предварительного согласования 

с работодателями и обсуждения на заседании Педагогического совета. 

Программагосударственнойитоговойаттестацииопределяет: 

- видгосударственнойитоговойаттестации; 

- объемвременинаподготовкуипроведениегосударственнойитоговойаттестации; 

- срокипроведениягосударственнойитоговойаттестации; 

- тематикуиобъемВКР; 

- необходимыематериалыдлявыполненияВКР; 

- условияподготовкиипроцедурупроведениягосударственнойитоговойаттестации; 

- критерииоценкиуровняикачестваподготовкивыпускника. 

Программа государственной итоговой аттестации доводится до сведения обучающихся не 

позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

 

 

4.4. Условияреализацииобразовательнойпрограммы 

 

Условия реализации образовательной программы соответствуют назначению программы, 

характеристике профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники,установленным 

требованиям к результатам освоения программы 
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4.4.1. Кадровоеобеспечениеобразовательнойпрограммы 

 

Реализацияобразовательнойпрограммыобеспечиваетсяруководящимиипедагогическими 

работниками ГАПОУ БТПИТ, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на условиях гражданско-правового договора, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля,общественное питание и пр.) (имеющих стаж работы в данной профессиональной 

области не менее 3 лет) . 

Квалификация педагогических работников техникума отвечает квалификационным 

требованиям, указанным в квалификационных справочниках и профессиональных стандартах. 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях 

направление деятельности, которых соответствует области профессиональной деятельности 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 деятельностивобщем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу составляет не менее 25 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4.4.2. Материально-техническоеобеспечениеобразовательногопроцесса 

 

ГАПОУрасполагаетматериально-техническойбазой,обеспечивающейпроведениевсех видов учебной деятельности обучающихся, 

предусмотренных учебным планом. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по специальности 43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

 

№ кабинета Перечень кабинетов (ГАПОУ БТПИТ) Перечень кабинетов (ФГОС СПО, примерная программа) 
33 Мастерская Интернет маркетинг Кабинет информационных технологий в профессиональной 

деятельности 

21 Кабинет технологического оборудованиякулинарного и 

кондитерского производства 

Кабинет технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства 

27 

36 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана 

Мастерская  Поварское дело 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана 

22 Кабинет экологических основ природопользования и 

естествознания 

Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены 

Лаборатория химии  

Кабинет экологических основ природопользования  

Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

Лаборатория химии 

30 Мастерская Ресторанный сервис Кабинет организации обслуживания 

34 Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства  

 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства 

Кабинет организации хранения и контроль запасов сырья 

44 Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Электронный стрелковый тир 
Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

35 

32 

Мастерская Кондитерское дело 

Мастерская Хлебопечение 

Учебный кондитерский цех                     

14 Кабинет иностранного языка   Кабинет иностранного языка   

42 Кабинет бухгалтерского учета, социально – экономических и 

общественных дисциплин 
Кабинет социально – экономических дисциплин 

Спортивный 

зал 

Спортивный зал 

 

Спортивный комплекс 

Открытая 

спортивная 

площадка 

Открытая спортивная площадка 

Библиотека  Библиотека, читальный зал с выходом в интернет Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал Актовый зал Актовый зал 
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Помещениядляпроведениязанятийвсехвидов,предусмотренныхобразовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и 

лаборатории, оснащены оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. Помещения для самостоятельной работы 

обучающихся оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к 

информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 

информационно-образовательную среду техникума. При использовании электронных изданий 

каждый обучающийся обеспечен рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с 

объемом изучаемых дисциплин. 

 

 

4.4.3Учебно-методическоеиинформационноеобеспечение 

 

Библиотечный фонд техникума укомплектован печатными и электронными изданиями по 

каждой дисциплине, профессиональному модулю из расчета одно печатное или электронное 

издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд 

укомплектован печатными и электронными изданиями основной и дополнительной учебной 

литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В качестве основной литературы используются учебники, учебные пособия, 

предусмотренные ПООП. 

В условиях электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25% 

обучающихсякэлектронно-библиотечнойсистеме(электроннойбиблиотеке). 


