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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

. Настоящая основная образовательная программа по специальности среднего про-

фессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания раз-

работана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания. 

ООП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессио-

нального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 

питания, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образо-

вательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на среднего  

основного общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе среднего  основного общего об-

разования, разрабатывается образовательной организацией на основе требований феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего  основного общего обра-

зования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ООП. 

Нормативные основания для разработки ООП: 

Нормативно-правовую  базу  для  разработки  основной  профессиональной  

образовательной программы составляют: 

- Федеральный Закон от 29.12.2012 No 273ФЗ (ред. от 29.06.2015) «Об образовании 

в Российской Федерации»;  

-Федеральный  государственный  стандарт,  утвержденный  приказом   от 22  апре-

ля 2014 г. N 384 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 "Техноло-

гия продукции общественного питания", зарегистрированный в Минюсте РФ 23 июля 

2014 года № 33234. 

- Приказ  от  14  июня  2013  г.  No  464  «Об  утверждении  порядка  организации  и 

осуществления  образовательной  деятельности  по  образовательным  программам  сред-

него профессионального образования»; 

- Приказ  от  18  апреля  2013  г.  N  291  «Об  утверждении  положения  о практике 

студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные программы сред-

него  

профессионального образования»; 

-  Приказ  Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа  

2013 г. No 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой ат-

тестации  

по образовательным программам среднего профессионального образования»;  

- Письмо  МОиН  ЧО  No  04/6397  от  24.07.2015. Методические  рекомендации  

«По организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в образова-

тельных организациях, реализующих образовательные программы СПО по программам 

подготовки специалистов среднего звена; 

- Устав Сочинского института (филиала) федерального государственного автоном-

ного учреждения высшего образования «Российского университета дружбы народов»; 

- Право на реализацию программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 19.02.10 Технология  продукции  общественного  питания учебное заведе-

ние осуществляет  в соответствии с лицензией на осуществление образовательной дея-

тельности. 

Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 
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ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬ-

НОЙ ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам основной образовательной програм-

мы: Техник-технолог. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образова-

тельной организации или в образовательной организации высшего образования  

Формы обучения: очная, заочная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего  основного общего образования в очной форме –3 года 10 месяцев, среднего об-

щего образования- 2 года 10 месяцев. 

Срок получения образования по образовательной программе в  заочной формах  

обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, увеличивается  

по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения: 

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

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по специаль-

ности  19.02.10 Технология продукции общественного питания на базе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования 6480 часов. 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и 

приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских 

изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции 

питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в 

том числе высокой степени готовности; 

технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебо-

булочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов 

промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

процессы управления различными участками производства продукции обществен-

ного питания; 
первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочета-

ние  рабочих  профессий.  Должностей  служащих  по  Общероссийскому классификатору 

профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОКО16-94) Код по Об-

щероссийскому классификатору, 16675 Повар.) 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профессио-

нальных модулей 

Квалификация 

«Техник-технолог» 

Организация приготов-

ления и приготовление 

полуфабрикатов для 

Организация процесса приго-

товления и приготовление по-

луфабрикатов для сложной ку-

Осваивается 
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сложной кулинарной 

продукции 

линарной продукции 

 

Организация процесса 

приготовления и приго-

товление сложной хо-

лодной кулинарной про-

дукции 

 

Организация процесса приго-

товления и приготовление 

сложной холодной кулинарной 

продукции 

 

Осваивается 

Организация процесса 

приготовления  и приго-

товление сложной горя-

чей кулинарной продук-

ции 

 

Организация процесса приго-

товления  и приготовление 

сложной горячей кулинарной 

продукции 

 

Осваивается 

Организация процесса 

приготовления и приго-

товление сложных хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Организация процесса приго-

товления и приготовление 

сложных хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

 

Осваивается 

Организация процесса 

приготовления и приго-

товление сложных хо-

лодных и горячих десер-

тов 

Организация процесса приго-

товления и приготовление 

сложных холодных и горячих 

десертов 

 

Осваивается 

Организация работы 

структурного подразде-

ления. Управление 

структурным подразде-

лением организации 

 

 

Управление структурным под-

разделением организации. 

 

Осваивается 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВА-

ТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И ИНДИКАТОРЫ ИХ ДОСТИЖЕНИЯ 

4.1. Общие компетенции 

 

Код 

ком-

петен-

ции 

Формулировка компе-

тенции 
Знания,      умения 

ОК 01 Понимать сущность и 

социальную значимость 

своей будущей профес-

сии, проявлять к ней ус-

тойчивый интерес. 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в про-

фессиональном и/или социальном контексте; анализи-

ровать задачу и/или проблему и выделять еѐ составные 

части; определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессио-

нальной и смежных сферах; реализовать составленный 

план; оценивать результат и последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с помощью наставника). 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; ос-

новные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социаль-

ном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональ-

ной и смежных сферах; структура плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Организовывать собст-

венную деятельность, 

выбирать типовые мето-

ды и способы выполне-

ния профессиональных 

задач, оценивать их эф-

фективность и качество. 

Умения: определять задачи поиска информации; оп-

ределять необходимые источники информации; плани-

ровать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость ре-

зультатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Принимать решения в 

стандартных и нестан-

дартных ситуациях и не-

сти за них ответствен-

ность. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной деятель-

ности; выстраивать траектории профессионального и 

личностного развития 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональ-

ная терминология; возможные траектории профессио-

нального развития и самообразования 
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ОК 04 Осуществлять поиск и 

использование инфор-

мации, необходимой для 

эффективного выполне-

ния профессиональных 

задач, профессионально-

го и личностного разви-

тия. 

Умения: организовывать работу коллектива и коман-

ды; взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами 

Знания: психология коллектива; психология личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Использовать информа-

ционно-

коммуникационные тех-

нологии в профессио-

нальной деятельности. 

Умения: излагать свои мысли на государственном 

языке; оформлять документы 

Знания: особенности социального и культурного кон-

текста; правила оформления документов. 

ОК 06 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

общаться с коллегами, 

руководством, потреби-

телями. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной деятельно-

сти по профессии (специальности) 

Знания: сущность гражданско-патриотической пози-

ции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения профессио-

нальной деятельности 

ОК 07 Брать на себя ответст-

венность за работу чле-

нов команды (подчинен-

ных), результат выпол-

нения заданий. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасно-

сти; определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по профессии 

(специальности). 

Знания: правила экологической безопасности при ве-

дении профессиональной деятельности; основные ре-

сурсы, задействованные в профессиональной деятель-

ности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Самостоятельно опреде-

лять задачи профессио-

нального и личностного 

развития, заниматься са-

мообразованием, осоз-

нанно планировать по-

вышение квалификации. 

Умения: использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для укрепления здоро-

вья, достижения жизненных и профессиональных це-

лей; применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; пользо-

ваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии (специальности) 

Знания: роль физической культуры в общекультур-

ном, профессиональном и социальном развитии чело-

века; основы здорового образа жизни; условия профес-

сиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии (специальности); средства 

профилактики перенапряжения. 
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ОК 09 Ориентироваться в усло-

виях частой смены тех-

нологий в профессио-

нальной деятельности. 

Умения: применять средства информационных техно-

логий для решения профессиональных задач; исполь-

зовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информа-

тизации; порядок их применения и программное обес-

печение в профессиональной деятельности 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и 

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.1. 

Организация 

процесса приго-

товления и при-

готовление по-

луфабрикатов 

для сложной ку-

линарной про-

дукции 

 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку мяса 

и приготовление 

полуфабрикатов 

для сложной ку-

линарной про-

дукции. 

 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение 

сырья, продуктов и материалов с учетом нормати-

вов, требований к безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованного сырья в процессе про-

изводства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства полуфабрикатов по коли-

честву и качеству, в соответствии с заказом;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-



12 

 

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с учетом требований по безо-

пасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система ана-

лиза, оценки и управления  опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к ра-

боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Организовывать 

подготовку рыбы 

и приготовление 

полуфабрикатов 

для сложной ку-

линарной про-

дукции. 

 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими требо-

ваниями, оценке качества, безопасности, обработке 

различными методами экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, хране-

нии обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе обра-

ботки сырья 
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Умения: 

оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов;  

определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответст-

вующие методы обработки, определять кулинарное 

назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание за-

мороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов  различными 

способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вание, применение различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья с 

учетом его вида, кондиции, размера, технологиче-

ских свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, марки-

ровку, складирование, хранение обработанного сы-

рья с учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких видов сы-

рья; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из экзотических 

и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения отдельных 

видов экзотических и редких видов сырья; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, филитирова-

ния экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Организовывать 

подготовку до-

машней птицы 

для приготовле-

ния сложной ку-

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготовления со-

гласно заказу, подготовки к реализации и хранении 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента  из региональных, редких и 

экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыб-
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линарной про-

дукции. 

 

ного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обработанного 

сырья и полуфабрикатов, хранении готовой продук-

ции с учетом требований к безопасности 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, применение, 

комбинирование различных способов приготовле-

ния полуфабрикатов из экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, дичи для приготовления сложных блюд с 

учетом требований к качеству и безопасности пи-

щевых продуктов и согласно заказу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, применения спе-

ций, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники   ра-

боты с ножом при нарезке, измельчении вручную 

рыбы, мяса, филитировании рыбы, выделении и за-

чистке филе птицы, пернатой дичи, порционирова-

нии птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различ-

ными способами полуфабрикатов из рыбы, мяса, 

птицы, дичи целиком или порционными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кнели, фар-

шировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, подготовку 

пряностей и приправ, их хранение в измельченном 

виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посуды, контей-

неров  для упаковки, эстетично упаковывать на вы-

нос; 

контролировать соблюдение условий, сроков хране-

ния, товарного соседства скомплектованных, упако-

ванных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода готовых полу-

фабрикатов при порционировании (комплектова-

нии); 

применять различные техники  порционирования  

(комплектования) полуфабрикатов с учетом ресур-

сосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

из региональных, редких и экзотических овощей, 
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грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, 

птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовления полу-

фабрикатов сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инст-

рументов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении по-

луфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упа-

ковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрика-

тов; 

требования к условиям и срокам хранения упако-

ванных полуфабрикатов 

ПМ.2.  

Организация 

процесса приго-

товления и при-

готовление 

сложной холод-

ной кулинарной 

продукции 

 

ПК 2.1. 

Организовывать и 

проводить приго-

товление канапе, 

легких и сложных 

холодных заку-

сок. 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и ма-

териалов с учетом нормативов, требований к безо-

пасности; контролировать ротацию неиспользован-

ных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с учетом потребности и 

имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
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рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пище-

вых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

 ПК 2.2. 

Организовывать и 

проводить приго-

товление слож-

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента 
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ных холодных 

блюд из рыбы, 

мяса и сельскохо-

зяйственной (до-

машней) птицы. 

 

с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента в соответст-

вии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  

холодных соусов, заправок сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных со-

усов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 
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контролировать температуру подачи холодных со-

усов, заправок; 

организовывать хранение сложных холодных со-

усов, заправок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, запра-

вок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  холод-

ных соусов, заправок сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напит-

ков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния холодных соусов, заправок сложного ассорти-

мента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 
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полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных со-

усов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 2.3. Органи-

зовывать и про-

водить приготов-

ление сложных 

холодных соусов. 

 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

салатов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав салатов слож-

ного ассортимента в соответствии с рецептурой, за-

казом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-
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ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  

салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных салатов; сер-

вировать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи салатов; 

организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  салатов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых салатов; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления салатов сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимен-

та; 

требования к безопасности хранения салатов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных салатов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПМ. 3 Органи-

зация процесса 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной про-

дукции 

 

ПК 3.1.  

Организовывать и 

проводить приго-

товление слож-

ных супов. 

 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответствии с 

заказом, планом работы и контроле их хранения и 

расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и ма-
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териалов с учетом нормативов, требований к безо-

пасности; контролировать ротацию неиспользован-

ных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом потребности и имеющих-

ся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-

ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пище-

вых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 
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последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Организовывать и 

проводить приго-

товление слож-

ных горячих со-

усов. 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

супов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав супов сложно-

го ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-
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ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить супы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом  

супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных супов; серви-

ровать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  супов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых супов; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для супов, готовых супов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления супов сложного ассортимен-

та; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью исользования высокотехнологичного обо-

рудования, новых видов пищевых продуктов, полу-

фабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

супов; 

требования к безопасности хранения супов сложно-

го ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных супов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.3.  

Организовывать и 

проводить приго-

товление слож-

ных блюд из 

овощей, грибов и 

сыра. 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

соусов сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  
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качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав соусов сложно-

го ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-

готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой про-

дукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом  

соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных соусов; серви-

ровать для подачи с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, форм и способов об-

служивания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 
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на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода  соусов 

сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для соусов, готовых соусов с уче-

том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления соусов сложного ассорти-

мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи соусов слож-

ного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

соусов; 

требования к безопасности хранения соусов слож-

ного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 3.4.  

Организовывать и 

проводить приго-

товление слож-

ных блюд из ры-

бы, мяса и сель-

скохозяйственной 

(домашней) пти-

цы. 

 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-

сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе принципов взаимоза-

меняемости, региональными особенностями в при-
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готовлении пищи, формой и способом обслужива-

ния и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих 

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

ронных изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасно-

сти готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; сервировать для подачи с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки 

на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-
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ния к качеству, примерные нормы выхода  горячих 

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

ронных изделий сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих 

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

ронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

правила охлаждения и замораживания, разморажи-

вания заготовок для горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, гото-

вых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассортимен-

та;  

способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий  для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий слож-

ного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горячих блюд 

и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упако-

ванных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориентирован-

ная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПМ. 4 Органи-

зация процесса 

приготовления и 

приготовление 

сложных хлебо-

булочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий 

 

ПК 4.1. Органи-

зовывать и про-

водить приготов-

ление сдобных 

хлебобулочных 

изделий и празд-

ничного хлеба. 

 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья в соот-

ветствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения и 

обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов (по количеству и качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 

соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; 

распределить задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации производственного инвентаря 

и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники безопас-

ности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте кондитера, пе-

каря; 

контролировать выбор и рациональное размещение 

на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 
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сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты;  

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система ана-

лиза, оценки и управления  опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов,  каче-

ства выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения качества и безопасности кон-

дитерской продукции собственного производства и 

последующей проверки понимания персоналом сво-

ей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации пита-

ния; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для последующего 

использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудова-

ния для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на 
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вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

 ПК 4.2. Органи-

зовывать и про-

водить приготов-

ление сложных 

мучных конди-

терских изделий и 

праздничных тор-

тов. 

 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использо-

ванию отделочных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество 

и безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить 

взвешивание, отмеривать продукты, входящие в со-

став отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, под-

готовки сырья, продуктов, приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и ус-

ловия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продук-

тов и кондитерских полуфабрикатов промышленно-

го производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-
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дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полу-

фабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до опреде-

ленного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления отделочных полуфабрика-

тов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфаб-

рикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделоч-

ных полуфабрикатов с учетом требований по безо-

пасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления, назначе-

ние  отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении отделочных полуфабри-

катов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

 ПК 4.3. Органи-

зовывать и про-

водить приготов-

ление мелко-

штучных конди-

терских изделий. 

 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использо-

ванию хлебобулочных изделий и праздничного хле-

ба сложного  ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, обеспечения режима ресурсосбере-

жения и безопасности готовой продукции 
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Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество 

и безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в соответствии с ре-

цептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, под-

готовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и ус-

ловия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом типа питания, ви-

да и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного 

производства, требований рецептуры, последова-

тельности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и 
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праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-

та; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и празднично-

го хлеба вручную и с помощью средств малой меха-

низации, выпечки, отделки, сервировки готовых из-

делий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента с уче-

том норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать хлебобулочные изделия и празднич-

ный хлеб с учетом требований по безопасности го-

товой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профес-

сиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба  

Знания: 
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ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента, в том числе региональных, для дие-

тического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  ассор-

тимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента 

 ПК 4.4. Органи-

зовывать и про-

водить приготов-

ление сложных 

отделочных по-

луфабрикатов, 

использовать их в 

оформлении 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к использо-

ванию мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопас-

ности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, оценивать  качество 

и безопасность основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использо-

вания; 

выбирать, подготавливать ароматические и крася-

щие вещества в соответствии с рецептурой, требо-

ваниями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
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контролировать, проводить взвешивание, отмери-

вать продукты, входящие в состав мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы обработки, под-

готовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные материа-

лы, необходимые для приготовления мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, контролировать сроки и ус-

ловия хранения неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации не-

пищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских 

полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приго-

товления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного производ-

ства; 

соблюдать, контролировать температурный и вре-

менной режим процессов приготовления: замеса 

теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента сложного  ассорти-

мента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с из-

менением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение 

техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вруч-

ную и с помощью средств малой механизации, вы-
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печки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента с учетом норм взаи-

мозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовле-

ния, безопасно использовать технологическое обо-

рудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и 

презентовать мучные кондитерские изделия с уче-

том требований по безопасности готовой продук-

ции; 

контролировать выход мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента при их порционирова-

нии (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упаковочных 

материалов, эстетично упаковывать мучные конди-

терские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских из-

делий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профес-

сиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в 

том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, посуды, исполь-

зуемых при приготовлении мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, 

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

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вы-

нос мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента 

ПМ.5 Организа-

ция процесса 

приготовления и 

приготовление 

сложных холод-

ных и горячих 

десертов 

 

ПК 5.1. Органи-

зовывать и про-

водить приготов-

ление сложных 

холодных десер-

тов 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки рабочих 

мест, подготовки к работе и безопасной эксплуата-

ции технологического оборудования, производст-

венного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы и контроле 

их хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  
обеспечивать наличие, контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контроли-

ровать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получение про-

дуктов для производства холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков с учетом потребности 

и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, продук-

тов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в соот-

ветствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безо-

пасной эксплуатации, контролировать выбор и ра-

циональное размещение на рабочем месте произ-

водственного инвентаря и технологического обору-

дования посуды, сырья, материалов в соответствии 

с видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техники безо-

пасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и рег-

ламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответ-
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ственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических  требований, техники безопасности, 

пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размеще-

ния оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полуфаб-

рикатов, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пище-

вых продуктов; 

способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, ка-

чества и безопасности полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических 

операций; 

требования к личной гигиене персонала при подго-

товке производственного инвентаря и кухонной по-

суды;  

возможные последствия нарушения санитарии и ги-

гиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасно-

го хранения чистящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, спосо-

бы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

 ПК 5.2. Органи-

зовывать и про-

водить приготов-

ление сложных 

горячих десертов. 

 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приготовления, 

творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход запа-
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сов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответст-

вии с технологическими требованиями, оценивать  

качество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холод-

ных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешивание, изме-

рение продуктов, входящих в состав холодных де-

сертов сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в со-

ответствии с нормами закладки, особенностями за-

каза, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продукты для 

приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбиниро-

вать, применять различные методы  приготовления 

в соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использова-

нием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья 

и продуктов на основе принципов взаимозаменяе-

мости, региональными особенностями в приготов-

лении пищи, формой и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные 

десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, мас-

сы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса 

холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  выявлять 

и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдель-

ные полуфабрикаты для холодных десертов слож-

ного ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять пор-

ционирование, оформление сложных холодных де-

сертов; сервировать для подачи с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных де-
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сертов; 

организовывать хранение сложных холодных десер-

тов с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную 

продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготов-

ки к реализации (упаковки на вынос, для транспор-

тирования, непродолжительного хранения, отпуска 

на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требова-

ния к качеству, примерные нормы выхода холодных 

десертов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продук-

тов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и про-

дуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продук-

тов, готовых холодных десертов сложного ассорти-

мента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напит-

ков для ароматизации десертов, сладких соусов к 

ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологи-

ческого оборудования и производственного инвен-

таря; 

температурный режим, последовательность выпол-

нения технологических операций;  

современные, инновационные методы приготовле-

ния холодных десертов сложного ассортимента;  
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способы и формы инструктирования персонала в 

области приготовления холодных десертов сложно-

го ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с 

помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления 

холодных десертов сложного ассортимента для по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных де-

сертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый словар-

ный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПМ.06.  

Организация ра-

боты структур-

ного подразде-

ления 

 

ПК 6.1. Участво-

вать в планирова-

нии основных по-

казателей произ-

водства. 

 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, напитков, 

кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных 

и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочтения посе-

тителей, меню конкурирующих и наиболее попу-

лярных организаций питания в различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню 

с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с учетом типа 

организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала,  единой композиции, опти-

мального соотношения блюд в меню, типа кухни, 

сезона и концепции ресторана, числа конкурирую-

щих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды кулинарной 

и кондитерской продукции; 
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рассчитывать энергетическую ценность блюд,  ку-

линарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с учетом про-

филя и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания 

блюд; 

выбирать формы и методы презентации меню, 

взаимодействовать с руководством, потребителем в 

целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, кон-

сультировать потребителей, оказывать им помощь в 

выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кон-

дитерскую продукцию в меню и  использовать  

различные способы оптимизации  меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресторанной 

моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и ме-

ню; 

названия основных продуктов и блюд в различных 

странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое рес-

торанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее 

время; 

принципы, правила разработки, оформления ресто-

ранного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных напитков 

к блюдам, классические  варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и алкогольных 

напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемле-

мого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 

организаций питания с разной ценовой категорией и 

типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на 

цену кулинарной и кондитерской продукции собст-

венного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кули-

нарной и кондитерской продукции в организации 

питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного 

программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской про-
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дукции; 

базовый словарный запас на иностранном языке, 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 6.2. Планиро-

вать выполнение 

работ исполните-

лями. 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования деятельно-

сти подчиненного персонала с учетом взаимодейст-

вия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания и дру-

гими структурными подразделениями организации 

питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабаты-

вать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев 

нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные про-

изводственные показатели, стоимость готовой про-

дукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документа-

цию; 

организовывать документооборот 

Знания: 

виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к 

процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы брига-

ды/команды; 

способы получения информации о работе брига-

ды/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ чле-

нами бригады/команды, поощрения членов брига-

ды/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира 

на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, 

графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ве-

дение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие 

область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, 
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методы осуществления взаимосвязи между подраз-

делениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в 

работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников 

ПК 6.3. Органи-

зовывать работу 

трудового кол-

лектива. 

 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении сохранно-

сти запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие ма-

териальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документа-

цию по учету товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном персо-

нале для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать со-

хранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хранении) 

запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования пищевых продуктов в организациях 

питания; 

назначение, правила эксплуатации складских поме-

щений, холодильного и морозильного оборудова-

ния; 

изменения, происходящие в продуктах при хране-

нии; 

сроки и условия хранения скоропортящихся про-

дуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микро-

биологические, физические, химические и прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе хране-

ния продуктов (человеческий фактор, отсутст-

вие/недостаток информации, неблагоприятные ус-

ловия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в 

области безопасности хранения пищевых продуктов 

и ответственности за хранение продуктов и после-

дующей проверки понимания персоналом своей от-

ветственности; 

графики технического обслуживания холодильного 

и морозильного оборудования и требования к об-



48 

 

служиванию; 

современные тенденции в области хранения пище-

вых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов на 

производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов про-

дуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области обеспечения со-

хранности запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. Контро-

лировать ход и 

оценивать резуль-

таты выполнения 

работ исполните-

лями. 

 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в области 

организации и контроля работы производственного 

персонала (определять объекты контроля, перио-

дичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персонала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и стандар-

тов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, кули-

нарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой ку-

линарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю каче-

ства готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинар-

ной и кондитерской продукции, определять крити-

ческие точки контроля качества и безопасности 

продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кух-

ни; 

организовывать, контролировать и оценивать работу 

подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области организации 

питания различных категорий потребителей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), профес-

сиональные стандарты, должностные инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной безопасности, 

технике безопасности, охране труда  персонала рес-

торана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресто-

рана; 

правила, нормативы учета рабочего времени персо-

нала; 

стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 

9001-2011 

 классификацию организаций питания; 
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структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления ку-

линарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для 

различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обя-

занности и области ответственности поваров, кон-

дитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества 

работ исполнителей; 

схема, правила проведения производственного кон-

троля;  

основные производственные показатели подразде-

ления организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и от-

четности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обес-

печивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, 

процессы приготовления продукции собственного 

производства;  

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. Вести ут-

вержденную 

учетно-отчетную 

документацию. 

 

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондитеров, пека-

рей; 

инструктировании, обучении на рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчи-

ненного персонала, определять потребность в обу-

чении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с поли-

тикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламен-

тов организации питания, ответственность за каче-

ство и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с  

демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной 

и кондитерской продукции в соответствии с инст-

рукциями, регламентами, приемов безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, инвен-

таря, инструментов 

Знания: 
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виды, формы и методы мотивации персонала; 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на 

рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в про-

фессиональном развитии и непрерывном повыше-

нии собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обу-

чения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения 

персонала;  

методики обучения в процессе трудовой деятельно-

сти; 

принципы организации тренингов, мастер-классов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд;  

законодательные и нормативные документы в об-

ласти дополнительного профессионального образо-

вания и обучения; 

современные тенденции в области обучения пер-

сонала на рабочем месте и оценки результатов обу-

чения 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Учебный план   

 

Индекс Наименование 

Объем образовательной программы в академических часах 

Рекомен-

дуемый 

курс изуче-

ния 

Всего 

Работа обучающихся во взаимодействии с препо-

давателем 
Само-

стоятель-

ная  

работа 

Занятия по дисциплинам и МДК 

 

Практики 

Всего по 

УД/МДК 

в том числе 

лабораторн

ые и 

практическ

ие занятия 

в том числе 

курсовой 

проект  

(работа) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

БД 
Общие базовые учебные дисцип-

лины 
1261 842 412 - - 419  

ОУД.01 Русский язык  114 78 32 - - 36 1 

ОУД.02 Литература 172 117 24 - - 55 1 

ОУД.03 Иностранный язык 175 117 117 - - 55 1 

ОУД.04 Математика 231 156 92 - - 75 1 

ОУД.05 История 172 117 24 - - 55 1 

ОУД.06 Физическая культура 172 117 109 - - 55 1 

ОУД.07 
Основы безопасности жизнедеятель-

ности 
102 70  - - - 32 1 
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ОУД.08 Астрономия 102 70 14 - - 32 1 

* Индивидуальный проект 24 - - - - 24  

ПД 
Дисциплины по выбору из обяза-

тельных предметных областей 
639 425 129 - - 214  

ОУД.09 Физика 145 97 37 - - 48 1 

ОУД.10 Химия с элементами биологии 332 220  72 - - 112 1 

ОУД.11 Обществознание 162 108 20 - - 54 1 

ПОО Предлагаемые ОО 206 137 53 - - 69  

УД.01 Информатика 206 137 53 - - 69 1 

ОГСЭ.00 
Общий гуманитарный и социаль-

но-экономический цикл  
714 476 338 -          - 238  

ОГСЭ.01 Основы философии 52 48 - - - 4 4 

ОГСЭ.02 История 54 48 - - - 6 2 

ОГСЭ.03 Иностранный язык  200 162 162 - - 38 2-3 

ОГСЭ.04 Физическая культура 324 162 150 - - 162 2-4 

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 84 56 30 - - 28  

ЕН.00 
Математический и общий естест-

веннонаучный цикл  
474 320 118   154  

ЕН.01 Математика 81 54 28 - - 27 2 

ЕН.02 
Экологические основы  

природопользования 
60 40 - -  20 3 

ЕН. 03 Химия 171 114 44 - - 57  
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ЕН.04 Физическая и коллоидная химия 82 56 26 - - 26  

ЕН.05 Аналитическая химия 80 56 20 - - 24  

ОП.00 
Общепрофессиональные дисцип-

лины 
1150 762 162   338  

ОП.01 
Микробиология, физиология пита-

ния, санитария и гигиена 
96 64 12 - - 32 2 

ОП. 02 Физиология питания 51 34 - - - 17 2 

ОП.03 
Организация хранения и контроль 

запасов и сырья 
60 40 4 - - 20 2 

ОП.04 
Информационные технологии в про-

фессиональной деятельности 60 40 20 - - 20 4 

ОП.05 Метрология и стандартизация 48 32 - - - 16 4 

ОП.06 
Правовые основы профессиональной 

деятельности 
51 34 - - - 17 4 

ОП.07 
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 108 72 - - - 36 4 

ОП.08 Охрана труда 48 32 - - - 16 2 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 102 68 - - - 34 2 

ОП.10 Контроль качества продукции 75 48 12 - - 27 2 

ОП.11 
Товароведение продовольственных 

товаров 
120 80 20 - - 40 2 

ОП.12 
Бухгалтерский учет в общественном 

питании 
126 86 26 - - 40 2 

ОП.13 Психология общения 54 36 4 - - 18 2 
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ОП.14 
Оборудование предприятий общест-

венного питания 
151 96 34 - - 55 2 

ПМ Профессиональные модули 2036 1358 514 20 1152 
1
 678  

ПМ. 01 

Организация процесса приготов-

ления и приготовление полуфаб-

рикатов для сложной кулинарной 

продукции 

361 142 88 - 144 75  

МДК.01.01 

Технология приготовления полуфаб-

рикатов для сложной кулинарной 

продукции 
217 142 88 -  75 3 

УП. 01.01 Учебная практика 72    72   

ПП. 01. 01 Производственная практика 72    72   

ПМ.02 

  

Организация процесса приготов-

ления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции 

306 108 54 - 144 54  

МДК.02.01 

  

Технология приготовления сложной 

холодной кулинарной продукции 
162 108 54 -  54 3 

УП. 02. 01 Учебная практика 36    36 - 3 

ПП. 02. 01 Производственная практика 108    108 - 3 

                                                           
1
 В том числе 144 часа производственной практики (преддипломной) 
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ПМ. 03 

Организация процесса приготов-

ления сложной горячей кулинар-

ной продукции 
309 110 40 - 144 55  

МДК.03.01 
Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции 165 110 40 -  55 3 

УП. 03. 01 Учебная практика 72   - 72 - 3 

ПП. 03. 01 Производственная практика 72   - 72 - 3 

ПМ.04  

Организация процесса приготов-

ления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

366 148 48 - 144 74 4 

МДК.04.01 

Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изде-

лий 

222 148 48 -  74 4 

УП. 04. 01 Учебная практика 108   - 108   

ПП. 04. 01 Производственная практика 36   - 36   

ПМ. 05 

Организация процесса приготов-

ления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов 
308 110 36 - 144 54 4 
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МДК.05.01 
Технология приготовления сложных 

холодных и горячих десертов 164 110 36 -  54 4 

УП. 05. 01 Учебная практика 108   - 108   

ПП. 05. 01 Производственная практика 36   - 36   

ПМ. 06 

Организация работы структурного 

подразделения 

 

361 140 24 20 72 95  

МДК.06.01 
Управление структурным подразде-

лением организации 210 140 - 20 - 70 3 

МДК.06.02 
Проектирование предприятий обще-

ственного питания 79 54 24 - - 25 3 

УП. 06. 01 Учебная практика 36    36   

ПП. 06. 01 Производственная практика 36    36   

ПМ. 07 

Выполнение работ по одной или 

нескольким рабочих, должностям 

служащих (повар III, IV, V  разря-

да) 

817 546 224  216 271  

МДК. 07.01 Первичная обработка продукции 147 100 80 - - 47 2 

МДК. 07. 02 Организация обслуживания 150 100 44 - - 50 4 

МДК. 07. 03 Технология приготовления коктейлей 75 50 24 - - 26 4 

МДК. 07. 04 Технология приготовления простой и    -    
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основной кулинарной продукции 

МДК. 07. 05 Зарубежная кухня    -    

МДК. 07. 06 Кавказская и кубанская кухня 105 70 - -  35  

УП. 07. 01 Учебная практика 108 - - - 108 - 2 

ПП. 07. 01 Производственная практика 108 - - - 108 - 2 

ПДП 
Производственная (преддиплом-

ная) практика 
144 - - - 144  4 

ПА Промежуточная аттестация
2
 252     - 1-4 

ГИА.00 
Государственная итоговая атте-

стация 
216     - 4 

Итого: 6480    1152   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
2
 Проводится за счет часов вариативной части образовательной программы  
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5.2. Календарный учебный график 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 

числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

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

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:  

химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 
3
: 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

                                                           
3 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" 

должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов 

практических занятий, предусмотренных учебным планом. 
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6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по специальности. 

Образовательная организация, реализующая программу по специальности 19.02.10 

Технология продукции общественного питания.  должна располагать материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междис-

циплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмот-

ренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожар-

ным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень мате-

риально- технического обеспечения, включает в себя:  

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Химии» 

Лабораторное оборудование: 

Аппарат для дистилляции воды 

Набор ареометров 

Баня комбинированная лабораторная 

Весы технические с разновесами 

Весы аналитические с разновесами 

Весы электронные учебные до 2 кг 

Гигрометр (психрометр) 

Колориметр-нефелометр фотоэлектрический  

Колонка адсорбционная 

Магнитная мешалка 

Нагреватель для пробирок 

рН-метр милливольметр 

Печь тигельная 

Спиртовка  

Столик подъемно-поворотный с 2-мя плоскостями 

Установка для титрования 

Центрифуга демонстрационная 

Шкаф сушильный  

Электроплитка лабораторная 

Посуда:  

Бюксы  

Бюретка прямая с краном или оливой  
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вместимостью 10 мл, 25 мл  

Воронка лабораторная  

Колба коническая разной емкости  

Колба мерная разной емкости  

Кружки фарфоровые  

Палочки стеклянные  

Пипетка глазная  

Пипетка (Мора) с одной меткой разной вместимостью 

Пипетка с делениями разной вместимостью 

Пробирки 

Стаканы химические разной емкости  

Стекла предметные  

Стекла предметные с углублением для капельного анализа  

Ступка и пестик  

Тигли фарфоровые  

Цилиндры мерные  

Чашка выпарительная  

Вспомогательные материалы: 

Банка с притертой пробкой  

Бумага фильтровальная 

Вата гигроскопическая 

Груша резиновая для микробюреток и пипеток  

Держатель для пробирок  

Ерши для мойки колб и пробирок  

Капсулаторка  

Карандаши по стеклу  

Кристаллизатор  

Ножницы  

Палочки графитовые  

Трубки резиновые соединительные. 

Штатив лабораторный для закрепления посуды и приборов  

(штатив физический с 2-3) лапками 

Штатив для пробирок  

Щипцы тигельные  
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Фильтры беззольные  

Трубки стеклянные  

Трубки хлоркальциевые  

Стекла часовые  

Эксикатор  

Химические реактивы (количество в зависимости от числа групп, человек). 

Лаборатория Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-

ный; 

Миксер для коктейлей; 



63 

 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-

медийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
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Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику.  

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид 

учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практиче-

ских навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связан-

ных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППССЗ предусматри-

ваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специ-

альности и преддипломной практики. 

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) про-

водятся образовательной организацией при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концен-

трированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими за-

нятиями в рамках профессиональных модулей. 



65 

 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательной ор-

ганизацией по каждому виду практики. 

Производственная практика должна проводиться в организациях, направление дея-

тельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на ос-

новании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организа-

ции и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечи-

вающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессио-

нальных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведе-

нии чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной доку-

ментации WorldSkills по компетенции  «Поварское дело/34 Cooking»,  «Кондитерское де-

ло/32 Confectioner/Pastry Cook»  (или их аналогов): 

 Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 
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Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  
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Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности 

и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных тех-

нологий, материалов и оборудования. 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной програм-

мы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

ками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации обра-

зовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа 

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответст-

вует области профессиональной деятельности   и имеющих стаж работы в данной профес-

сиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнитель-

ного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-

мы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам по-

вышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 
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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 ста-

вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 

опыт деятельности не менее 3 лет в организациях,, в общем числе педагогических работ-

ников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

6.3. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реали-

зации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра-

зовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения норма-

тивных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных про-

грамм среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и ук-

рупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 

ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда препо-

давателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней 

заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподава-

тельскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Феде-

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

ной политики». 

Расчѐт норматива затрат по реализации основной профессиональной образователь-

ной программы СПО может отличаться в зависимости от требований нормативных актов 

субъектов РФ, а также применения сетевых форм, образовательных технологий, специ-

альных условий получения образования обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья и других особенностей организации и осуществления образовательной деятель-

ности. 
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