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1. ЦЕЛЕВОЙ РАЗДЕЛ 

 

1.1. Пояснительная записка 
 

ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ 

В настоящем документе используются следующие сокращения:  

МДК - междисциплинарный курс.  

ОК - общая компетенция;  

ОПСПО – образовательная программа среднего профессионального образования;  

ПК - профессиональная компетенция;  

ПМ - профессиональный модуль;  

ППССЗ - программа подготовки специалистов среднего звена;  

СПО - среднее профессиональное образование;  

ФГОС СОО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования  

ФГОС СПО - федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования.  

1.1.1. Нормативные основы разработки ОПСПО 
Образовательная программа среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с:  

1. Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;  

2. Приказом Минобрнауки России от 09.12.2016г. № 1569 «Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального обра-

зования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

3. Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 13.07.2021г. № 

450 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 

среднего профессионального образования» (Зарегистрировано 14.10.2021г. №65410);  

4. Профессиональным стандартом 33.011 Повар, утвержденный приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. N 610н;  

5. Профессиональным стандартом 33.010 Кондитер, утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. N 597н;  

6. Профессиональным стандартом 33014 Пекарь, утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. N 914н;  

7. Приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образо-

вания» (Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 г. № 24480);  

8. Письмом Минпросвещения России от 20.07.2020 г. № 05-772 «О направлении ин-

структивно-методического письма»;  

9. Приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным про-

граммам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юс-

тиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200);  

10. Приказом Минобрнауки России от 15.12.2014 г. № 1580 «О внесении изменений 

в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-

ным программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом Ми-

нистерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 464»;  



 

 

11. Приказом Минобрнауки России от 16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении Поряд-

ка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего  

профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-

сийской Федерации 1.11.2013 г., регистрационный № 30306);  

12. Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

31.01.2014 г. № 74 о внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16.08.2013 г. № 968;  

13. Приказом Минобрнауки России от 17.11.2017 г. №1138 «О внесении изменений в 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным програм-

мам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства об-

разования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 г. № 968»;  

14. Приказом Минобрнауки России от 18.04.2013 г. № 291 «Об утверждении Поло-

жения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образователь-

ные программы среднего профессионального образования» (Зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации 14.06.2013 г., регистрационный № 28785);  

15. Приказом Минобрнауки России от 25.10.2013 г. № 1186 «Об утверждении По-

рядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их 

дубликатов» (Зарегистрировано в Минюсте России 29.11.2013 г. № 30507);  

16. Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 02.09.2020 г. № 

457 «Об утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам сред-

него профессионального образования». (Зарегистрирован 06.11.2020 № 60770);  

17. Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 16.03.2021 г. № 

100 «О внесении изменений в Порядок приема на обучение по образовательным програм-

мам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства 

просвещения Российской Федерации от 2 сентября 2020 г. № 457» (Зарегистрирован 

16.04.2021 г. №63159);  

18. Приказом Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства про-

свещения РФ от 5.08.2020 г. № 885/390 «О практической подготовке обучающихся»;  

19. Приказом Минобрнауки России от 23.08.2017 г. № 816 «Об утверждении Поряд-

ка применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, элек-

тронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образова-

тельных программ»;  

20. Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 28.08.2020 г. № 

441 «О внесении изменений в Порядок организации и осуществления образовательной дея-

тельности по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 

июня 2013 г. № 464» (Зарегистрирован 11.09.2020 № 59771);  

21. Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 17.12.2020 № 

747 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты 

среднего профессионального образования» (Зарегистрировано 22.01.2021 № 62178);  

22. Письмом Минобрнауки России от 18.03.2014 г. № 06-281 «О направлении Требо-

ваний» (вместе с Требованиями к организации образовательного процесса для обучения 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образова-

тельных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса», утв. Мино-

брнауки России 26.12.2013 г. № 06-2412 вн);  

23. Письмом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

17.03.2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образо-

вания в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального обра-



 

 

зования на базе основного общего образования с учетом требований федерального государ-

ственного образовательного стандарта и получаемой профессии или специальности средне-

го профессионального образования»;  

 

24. Письмом Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259 «Об уточнении Реко-

мендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения об-

разовательных программ среднего профессионального образования на базе основного об-

щего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных 

стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального обра-

зования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кад-

ров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259) Одобрено Научно-

методическим советом Центра профессионального образования и систем квалификаций 

ФГАУ «ФИРО» Протокол № 3 от 25 мая 2017 г.;  

25. Письмом Министерства образования и науки Российской Федерации от 

20.06.2017 г. № ТС-194/08 «Об организации изучения учебного предмета «Астрономия»;  

26. Уставом ГАПОУ ТО «Ишимский многопрофильный техникум»;  

27. Положением о разработке и утверждении образовательной программы среднего 

профессионального образования в ГАПОУ ТО «Ишимский многопрофильный техникум»;  

28. Положением о порядке разработки и требованиях к содержанию рабочих про-

грамм в ГАПОУ ТО «Ишимский многопрофильный техникум»;  

29. Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования в ГАПОУ ТО «Ишим-

ский многопрофильный техникум»;  

30. Положением об организации и осуществлении образовательной деятельности по 

программам профессионального и дополнительного профессионального образования;  

31. Положением о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучаю-

щихся ГАПОУ ТО «Ишимский многопрофильный техникум»;  

32. Положением об учебной практике обучающихся, осваивающих основные про-

фессиональные образовательные программы среднего профессионального образования в 

ГАПОУ ТО «Ишимский многопрофильный техникум»;  

33. Положением о производственной практике обучающихся, осваивающих основ-

ные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образо-

вания в ГАПОУ ТО «Ишимский многопрофильный техникум»;  

34. Положением о практической подготовке обучающихся ГАПОУ ТО «Ишимский 

многопрофильный техникум»;  

35. Положением об особенностях организации образовательной деятельности инва-

лидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья;  

36. Положением о проведении государственной итоговой аттестации в ГАПОУ ТО 

«Ишимский многопрофильный техникум»;  

37. Порядком заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном 

образовании и их дубликатов в ГАПОУ ТО «Ишимский многопрофильный техникум».  

ОПСПО разработана с учетом следующих документов:  

1. Примерной основной образовательной программы среднего общего образования 

(одобрена решением федерального учебно-методического объединения по общему образо-

ванию, протокол от 28.06.2016 г. № 2/16-з.  

 

1.1.2. Цели и задачи ОПСПО 
Основная цель ОПСПО – подготовка квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, а также удовлетворение потребностей личности в 

углублении и расширении образования. 

 



 

 

Целями реализации ОПСПО являются:  

 - получение студентами квалификации повар – кондитер по профессии 43.01.09 По-

вар, кондитер с одновременным получением среднего общего образования;  

 - становление и развитие личности обучающегося в ее самобытности и уникально-

сти, осознание собственной индивидуальности, появление жизненных планов, готовность к 

самоопределению;  

 - достижение выпускниками планируемых результатов: компетенций и компетент-

ностей, определяемых личностными, семейными, общественными, государственными по-

требностями и возможностями обучающегося старшего школьного возраста, индивидуаль-

ной образовательной траекторией его развития и состоянием здоровья.  

 

Достижение поставленных целей при разработке и реализации образовательной ор-

ганизацией ОПСПО предусматривает решение следующих основных задач:  

 - формирование российской гражданской идентичности обучающихся;  

 сохранение и развитие культурного разнообразия и языкового наследия многонаци-

онального народа Российской Федерации, реализация права на изучение родного языка, 

овладение духовными ценностями и культурой многонационального народа России;  

 - обеспечение равных возможностей получения качественного среднего общего об-

разования;  

- обеспечение достижения обучающимися образовательных результатов в соответ-

ствии с требованиями, установленными Федеральным государственным образовательным 

стандартом среднего общего образования (далее – ФГОС СОО) и Федеральным государ-

ственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее - ФГОС СПО);  

- обеспечение реализации бесплатного образования на уровне среднего общего обра-

зования в объеме образовательной программы СПО, предусматривающей изучение обяза-

тельных учебных предметов, входящих в учебный план (учебных предметов по выбору из 

обязательных предметных областей, дополнительных учебных предметов, курсов по выбо-

ру и общих для включения во все учебные планы учебных предметов, в том числе на 

углубленном уровне), а также внеурочную деятельность;  

- установление требований к воспитанию и социализации обучающихся, их само-

идентификации посредством личностно и общественно значимой деятельности, социально-

го и гражданского становления, осознанного выбора профессии, понимание значения про-

фессиональной деятельности для человека и общества, в том числе через реализацию обра-

зовательных программ, входящих в образовательную программу СПО;  

- обеспечение преемственности основных образовательных программ начального 

общего, основного общего, среднего общего, профессионального образования;  

- формирование основ оценки результатов освоения обучающимися образовательной 

программы СПО;  

- создание условий для развития и самореализации обучающихся, для формирования 

здорового, безопасного и экологически целесообразного образа жизни обучающихся;  

 

Для получения среднего общего образования студент должен освоить личностные, 

предметные и метапредметные результаты в соответствии с требованиями раздела «Плани-

руемые результаты».  

Для получения квалификации студент должен освоить следующие виды деятельно-

сти:  

1. приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента;  

2. приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента;  



 

 

3. приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассортимента;  

4. приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;  

5. приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

 

1.1.3. Принципы и подходы к формированию образовательной программы 
ОПСПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер сформирована для очной формы 

обучения на базе основного общего образования.  

Образовательная программа среднего профессионального образования разрабатыва-

ется на основе требований ФГОС СОО и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии, по-

этому ОПСПО состоит из двух взаимосвязанных частей: общеобразовательного цикла, 

обеспечивающего получение студентами среднего общего образования, и профессиональ-

ного цикла, обеспечивающего получение квалификации повар – кондитер по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  

Образовательная программа среднего профессионального образования (программа 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих) формируется на основе требований 

ФГОС СОО и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии и индивидуальных особенно-

стей, потребностей и запросов обучающихся и их родителей (законных представителей) 

при получении среднего общего образования и среднего профессионального образования, 

включая образовательные потребности обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидов.  

Образовательная программа среднего профессионального образования сформирова-

на на основе системно-деятельностного подхода. В связи с этим личностное, социальное, 

познавательное развитие обучающихся определяется характером организации их деятель-

ности, в первую очередь учебной, а процесс функционирования образовательной организа-

ции, отраженный в ОПСПО рассматривается как совокупность следующих взаимосвязан-

ных компонентов:  

- цели образования;  

- содержания образования на уровне среднего общего образования;  

- форм, методов, средств реализации этого содержания (технологии преподавания, 

освоения, обучения);  

- субъектов системы образования (педагогов, обучающихся, их родителей (законных 

представителей));  

- материальной базы как средства системы образования.  

Образовательная программа среднего профессионального образования при констру-

ировании и осуществлении образовательной деятельности ориентируется на личность как 

цель, субъект, результат и главный критерий эффективности, на создание соответствующих 

условий для саморазвития творческого потенциала личности.  

Осуществление принципа индивидуально-дифференцированного подхода позволяет 

создать оптимальные условия для реализации потенциальных возможностей каждого обу-

чающегося.  

Образовательная программа среднего профессионального образования формируется 

с учетом принципа демократизации, который обеспечивает формирование и развитие демо-

кратической культуры всех участников образовательных отношений на основе сотрудниче-

ства, сотворчества, личной ответственности в том числе через развитие органов государ-

ственно-общественного управления образовательной организацией.  

Освоение ОПСПО предусматривает проведение практики обучающихся. Образова-

тельная деятельность при освоении ОПСПО организуется в форме практической подготов-



 

 

ки. Практическая подготовка реализована как комплекс учебной и производственной прак-

тик.  

Для студентов, заключивших договор о целевом обучении, образовательная органи-

зация учитывает предложения заказчика целевого обучения при организации 

прохождения практики, а также по запросу заказчика целевого обучения предостав-

ляет ему сведения о результатах освоения студентом образовательной программы.  

1.1.4. Общая характеристика образовательной программы  
Квалификация, присваиваемые выпускникам образовательной программы:  

-повар, кондитер.  

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие обра-

зовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 

оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образо-

вательной организации.  

Формы обучения: очная.  

Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего обра-

зования, включая получение среднего общего образования в соответствии требованиями 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 

составляет 5904 академических часов.  

Срок получения образования по образовательной программе среднего профессио-

нального образования, реализуемой на базе основного общего образования: 3 года 10 меся-

цев.  

Учебный год в Государственном автономном профессиональном образовательном 

учреждении Тюменской области «Ишимский многопрофильный техникум» (далее – техни-

кум) начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с учебным планом ОПСПО  

Требования к структуре, объему, условиям реализации и результатам освоения обра-

зовательной программы среднего профессионального образования определены соответ-

ствующими федеральными государственными образовательными стандартами.  

Программа содержит три раздела: целевой, организационный, содержательный и ор-

ганизационно-педагогические условия.  

Объем ОПСПО включает все виды учебной деятельности и составляет 5904 ча-

сов.  
Образовательная программа среднего профессионального образования содержит 

обязательную часть и часть, формируемую участниками образовательных отношений (ва-

риативная). Выделение обязательной и вариативной части проводилось в общеобразова-

тельном цикле в соответствии с требованиями ФГОС СОО, а в профессиональном цикле в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО.  

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование об-

щих и профессиональных компетенций и составляет 62% от общего объема времени, отве-

денного на ее освоение.  

Вариативная часть образовательной программы (38%) использована для расширения 

основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, углубления под-

готовки обучающегося, а также получения дополнительных компетенций, необходимых 

для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регио-

нального рынка труда  

В соответствии с выбранной специальностью установлен социально-экономический 

профиль образовательной программы среднего профессионального образования. В соответ-

ствии с профилем на углубленном уровне изучаются предметы:  

Математика  

Химия  



 

 

Биология  

Организация образовательной деятельности по образовательной программе среднего 

профессионального образования основана на дифференциации содержания с учетом обра-

зовательных потребностей и интересов обучающихся, обеспечивающих изучение 

учебных предметов всех предметных областей основной образовательной програм-

мы среднего общего образования на базовом или углубленном уровнях (профильное обуче-

ние), освоение всех основных видов деятельности ФГОС СПО и освоение вариативной ча-

сти ОПОП с целью подготовки обучающихся в будущей профессиональной деятельности с 

учетом потребностей и запросов рынка труда в регионе.  

В целях обеспечения индивидуальных потребностей обучающихся в основной обра-

зовательной программе предусматриваются учебные предметы, курсы, обеспечивающие 

индивидуализацию обучения; внеурочная деятельность.  

В зависимости от потребностей студенты могут выбирать изучение следующих 

предметов и дисциплин:  

– Родной язык/родная литература;  

– Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и осно-

вы социально – правовых знаний  

– Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные технологии  

 

1.1.5. Реализация требований ФГОС СОО  
Общеобразовательная подготовка реализуется на первом курсе обучения в течение 

39 недель. Учебное время, отведенное на теоретическое обучение распределяется на изуче-

ние базовых и профильных учебных предметов общеобразовательного цикла. В рабочих 

программах конкретизировано содержание профильной составляющей учебного материала 

с учетом профессии 43.01.09 Повар, кондитер, указаны лабораторно-практические работы, 

виды самостоятельной работы, формы и методы текущего контроля учебных достижений и 

промежуточной аттестации студентов. Качество освоения учебных дисциплин оценивается 

в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации.  

Получение среднего профессионального образования на базе основного общего об-

разования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в 

пределах образовательной программы среднего профессионального образования.  

Общеобразовательный цикл сформирован на основе требований федеральных госу-

дарственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального 

образования с учетом получаемой профессии (специальности) среднего профессионального 

образования.  

Общий объем образовательной программы для реализации требований ФГОС СПО 

на базе основного общего образования увеличен на 2196 часа.  

В соответствии с требованиями ФГОС СОО и с учетом рекомендаций Письма Ми-

нобнауки РФ в качестве профиля получаемого образования выбран естественно-научный.  

Общеобразовательный цикл учебного плана предусматривает изучение  

• обязательных учебных предметов:  

• учебных предметов по выбору из обязательных предметных областей,  

• дополнительных учебных предметов, курсов по выбору  

• общих для включения во все учебные планы учебных предметов, в том числе на 

углубленном уровне.  

 

Общеобразовательный цикл содержит 12 учебных предметов, в том числе в цикл 

«Общие учебные предметы» включены учебные предметы:  

• Русский язык  

• Литература  



 

 

• Иностранный язык  

• Математика  

• История  

• Физическая культура  

• Основы безопасности жизнедеятельности  

• Астрономия.  

При этом учебный план профиля обучения содержит 3 учебных предмета, изучае-

мых на углубленном уровне:  

• Математика,  

• Химия;  

• Биология.  

 

В рамках освоения общеобразовательного цикла, обучающиеся выполняют индиви-

дуальный проект в течение 1 года на 1 курсе обучения.  

1.1.6. Реализация требований ФГОС СПО  
Образовательная программа имеет следующую структуру:  

• общепрофессиональный цикл,  

• профессиональный цикл,  

• государственная итоговая аттестация.  

 

В учебном плане предусмотрено включение адаптационных дисциплин, обеспечи-

вающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов 

и лиц с ограниченными возможностями здоровья:  

• Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний  

• Адаптивные информационные и коммуникационные технологии  

 

Общий объем дисциплины "Физическая культура" составляет 40 академических ча-

сов.  

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы предусматри-

вает изучение дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 36 академических 

часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего 

объема времени, отведенного на указанную дисциплину. Образовательной программой для 

подгрупп девушек предусмотрено использование 70 процентов от общего объема времени 

дисциплины "Безопасность жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ во-

енной службы, на освоение основ медицинских знаний.  

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные 

модули, которые сформированы в соответствии с основными видами деятельности, преду-

смотренными настоящим ФГОС СПО: 

 

Основные виды деятельности  Профессиональные модули  

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ассортимента  

ПМ.01. Приготовление и подготовка к реали-

зации полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий разнообразного ассортимента.  

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента  

ПМ.02. Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента;  

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента  

ПМ.03. Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента;  



 

 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента  

ПМ.04. Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнооб-

разного ассортимента;  

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондтерских изделий разнообразного ассор-

тимета  

ПМ.05. Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного асти-

мента;  

 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практик: учебная практика и производственная практика.  

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделенного на про-

ведение практик, определен в объеме 74% процентов от профессионального цикла образо-

вательной программы. Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализуется в несколько периодов.  

Образовательная деятельность при освоении образовательной программы организу-

ется в форме практической подготовки. Практическая подготовка реализуется при учебной 

и производственной практике. Объем образовательной программы, реализуемый в форме 

практической подготовки, составляет 2232ч.  

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной ква-

лификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

1.1.7. Общие подходы к организации внеурочной деятельности 
Система внеурочной деятельности включает в себя: программу курса внеурочной 

деятельности, жизнь студенческих сообществ; систему воспитательных мероприятий.  

Для реализации требований ФГОС СОО в ОПСПО реализована внеурочная деятель-

ность в составе курса внеурочной деятельности «Индивидуальный проект». В соответствии 

с требованиями ФГОС СОО индивидуальный проект выполняется студентами самостоя-

тельно в течение одного года (первого курса). Индивидуальный проект представляет собой 

особую форму организации деятельности обучающихся (учебное исследование или учеб-

ный проект).  

Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руковод-

ством тьютора/преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучае-

мых учебных предметов, курсов в любой избранной области деятельности (познавательной, 

практической, учебно-исследовательской, социальной, художественно-творческой, иной).  

Результаты выполнения индивидуального проекта должны отражать:  

- сформированность навыков коммуникативной, учебно-исследовательской деятель-

ности, критического мышления;  

- способность к инновационной, аналитической, творческой, интеллектуальной дея-

тельности;  

- сформированность навыков проектной деятельности, а также самостоятельного 

применения приобретенных знаний и способов действий при решении различных задач, 

используя знания одного или нескольких учебных предметов или предметных областей;  

- способность постановки цели и формулирования гипотезы исследования, планиро-

вания работы, отбора и интерпретации необходимой информации, структурирования аргу-

ментации результатов исследования на основе собранных данных, презентации результа-

тов.  

Индивидуальный проект выполняется обучающимся в течение одного года в рамках 

учебного времени, специально отведенного учебным планом, и должен быть представлен в 



 

 

виде завершенного учебного исследования или разработанного проекта: информационного, 

творческого, социального, прикладного, инновационного, конструкторского, инженерного. 

 

1.2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требова-

ния к результатам освоения образовательной программы 
В результате освоения образовательной программы среднего профессионального об-

разования студенты должны освоить программу среднего общего образования и получить 

квалификацию техник-технолог. Освоение программы среднего общего образования выра-

жается в получении личностных, метапредметных и предметных результатов в соответ-

ствии с социально-экономическим профилем программы, определенными на основе требо-

ваний ФГОС СОО. 

 

1.2.1. Планируемые результаты освоения обучающимися предметов в рамках 

общеобразовательной подготовки 
ОПСПО устанавливает требования к результатам освоения обучающимися предме-

тов в рамках общеобразовательной подготовки:  

- личностным, включающим готовность и способность обучающихся к саморазви-

тию и личностному самоопределению, сформированность их мотивации к обучению и це-

ленаправленной познавательной деятельности, системы значимых социальных и межлич-

ностных отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и граж-

данские позиции в деятельности, антикоррупционное мировоззрение, правосознание, эко-

логическую культуру, способность ставить цели и строить жизненные планы, способность 

к осознанию российской гражданской идентичности в поликультурном социуме;  

- метапредметным, включающим освоенные обучающимися межпредметные поня-

тия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникатив-

ные), способность их использования в познавательной и социальной практике, самостоя-

тельность в планировании и осуществлении учебной деятельности и организации учебного 

сотрудничества с педагогами и сверстниками, способность к построению индивидуальной 

образовательной траектории, владение навыками учебно-исследовательской, проектной и 

социальной деятельности;  

- предметным, включающим освоенные обучающимися в ходе изучения учебного 

предмета умения, специфические для данной предметной области, виды деятельности по 

получению нового знания в рамках учебного предмета, его преобразованию и применению 

в учебных, учебно-проектных и социально-проектных ситуациях, формирование научного 

типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми понятиями, методами и 

приемами.  

Личностные результаты освоения учебных предметов в рамках общеобразователь-

ной подготовки представлены в таблице 3.  

Планируемые личностные результаты освоения ООП:  

ЛР1) российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, прошлое и 

настоящее многонационального народа России, уважение государственных символов (герб, 

флаг, гимн);  

ЛР2) гражданская позиция как активного и ответственного члена российского обще-

ства, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего 

традиционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические 

ценности;  

ЛР 3) готовность к служению Отечеству, его защите;  



 

 

ЛР 4) сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также раз-

личных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

ЛР 5) сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способ-

ность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности;  

ЛР 6) толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и спо-

собность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить об-

щие цели и сотрудничать для их достижения, способность противостоять идеологии экс-

тремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расо-

вым, национальным признакам и другим негативным социальным явлениям; 

ЛР 7) навыки сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослы-

ми в образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и дру-

гих видах деятельности;  

ЛР 8) нравственное сознание и поведение на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей;  

ЛР 9) готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на 

протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как усло-

вию успешной профессиональной и общественной деятельности;  

ЛР 10) эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и техниче-

ского творчества, спорта, общественных отношений;  

ЛР 11) принятие и реализацию ценностей здорового и безопасного образа жизни, по-

требности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной де-

ятельностью, неприятие вредных привычек: курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

ЛР 12) бережное, ответственное и компетентное отношение к физическому и психо-

логическому здоровью, как собственному, так и других людей, умение оказывать первую 

помощь;  

ЛР 13) осознанный выбор будущей профессии и возможностей реализации соб-

ственных жизненных планов; отношение к профессиональной деятельности как возможно-

сти участия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных про-

блем;  

ЛР 14) сформированность экологического мышления, понимания влияния социаль-

но-экономических процессов на состояние природной и социальной среды; приобретение 

опыта эколого-направленной деятельности;  

ЛР 15) ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни. 

  

 

 

 

 

Раздел 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по организации, 

проведению работ по приготовлению и отпуску блюд и кондитерских изделий.                 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы:  

Повар        кондитер 

Форма обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 



 

 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным            

получением среднего общего образования: 5904 часа. 

 

 

 

Распределение обязательной и вариативной части программы 

 

Общий объём образовательной программы в академических часах составляет на базе 

основного общего 5904ч. 

Обязательная часть   составляет на базе основного общего образования – 4248 ча-

сов.; вариативная часть  – 1368 ч.; промежуточная аттестация - 216ч., государственная ито-

говая аттестация -72 ч. 

Вариативная часть направлена на освоение дополнительных элементов программы с 

целью обеспечения соответствия выпускников требованиям регионального рынка труда и 

международных стандартов. Распределение вариативной части (Приложение 1.) 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие  

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность:  

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предо-

ставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и др.)  

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 

стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий в организациях питания.  

Основной целью профессиональной деятельности в соответствии с профессио-

нальными стандартами «Повар» и «Кондитер» является приготовление качественных блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях 

питания.  

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания.  

Возможные наименования должностей выпускников по данной специальности в 

соответствии с профессиональными стандартами: бригадир поваров, кондитеров, старший 

повар/кондитер, су-шеф.  

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

питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изго-

товления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания.  

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа 

по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверх-

урочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день.  

Медицинскими противопоказаниями для работы по данной специальности явля-

ются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного ап-

парата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болез-

ни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.).  

Требования к личным, профессионально значимым качествам и  

индивидуальным способностям обучающихся и выпускников:  
- быть честным, ответственным;  

- уметь работать в команде или самостоятельно;  

- иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей;   

- обладать способностью к концентрации внимания;  

- иметь хорошую координацию;  

- иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук;  

- быть физически выносливым;  

- иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер,  

чувствовать время, хорошее цветоразличение;  

- иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе;  

- иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать  

решения;  

- иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей  

деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы;  

 - уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность вы-

полнения работ адекватно заданию;  

- обладать коммуникативными качествами:  



 

 

- иметь навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, по-

сетителями), толерантность к многочисленным контактам;  

- уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск  

требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью сети  

Интернет;  

- использовать в работе информационно-коммуникационные технологии.  

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную  

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар,  

кондитер, могут продолжить обучение:  

- по программе специалистов среднего звена по специальности СПО 43.02.15  

Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по поварскому  и 

кондитерскому делу 

-по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 19.02.10 

Технология продукции общественного питания или 43.02.01 Организация обслуживания в 

общественном питании и получить квалификацию для выполнения работ по одной или не-

скольким профессиям рабочих, должностям служащих, указанных в приложении № 1 к 

ФГОС СПО; 

- по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям подго-

товки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.03.02 

Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.03 

Гостиничное дело; по программам высшего образования подготовки магистров по направ-

лениям подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 

38.03.02 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 

43.03.03 Гостиничное дело;  

- по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по про-

граммам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению подго-

товки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология.  

Возможны соответствующие профили в соответствии с требованиями профессиональных 

стандартов, требованиям рынка труда:  

- в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, раз-

личных видов региональной кухни;  

- в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов 

сложного ассортимента;  

- в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, ком-

позиции из цветов и др.);  

- в области приготовления горячих напитков (барриста);  

- в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий; в обла-

сти изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада.  

 

Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

 

Наименование основных ви-

дов деятельности 

Наименование профессио-

нальных модулей 

Сочетание квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ассорти-

мента 

Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 
осваивается 



 

 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

осваивается  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессиональных и 

общих компетенций 

 

4.1. Общие компетенции 

Выпускник, освоивший образовательную программу СПО по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер должен обладать общими компетенциями 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы  решения  задач  профессиональной  деятельности,  применительно к различным  

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

 клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на           

основе общечеловеческих ценностей 

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

чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе                               

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
 

4.2. Профессиональные компетенции 

Выпускник, освоивший образовательную программу СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими 

основным видам деятельности 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий                         

разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья,     

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 



 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,          

закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с                    

инструкциями и регламентом 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного                  

ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов                    

разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного       ас-

сортимента 

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

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд,            

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд,           

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного             ас-

сортимента 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий,   за-

кусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления        

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

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок                    

разнообразного ассортимента 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

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

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

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

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд,            

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления       

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии 

с                     инструкциями и регламентами 

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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных         

напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих            

напитков разнообразного ассортимента 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских    

изделий разнообразного ассортимента 



 

 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для               

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных       

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных                      

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов           

разнообразного ассортимента 

ПК 5.6. Подготавливать рабочее место, оборудование,сырье,исходные материалы для приготовления  

изделий и композиций из шоколада и карамели 

ПК 5.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации изделий из 

шоколада 

ПК 5.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовкук реализации изделий и 

композиций из карамели 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

5. КОНКРЕТИЗИРОВАННЫЕ ТРЕБОВАНИЯ ОСВОЕНИЯ СТРУКТУРЫ  

ЭЛЕМЕНТОВ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. Спецификация профессиональных компетенций 

 
ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных  

изделий разнообразного ассортимента 

Спецификация 1.1. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки 

 сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении ра-

бот по обработке, 

нарезке, формовке 

традиционных видов 

овощей, грибов, обра-

ботке рыбы, нерыбно-

го водного сырья, до-

машней птицы, дичи 

-визуально проверять 

чистоту и исправность 

производственного ин-

вентаря, кухонной посу-

ды перед использовани-

ем; 

-выбирать, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, ин-

вентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответ-

ствии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты; 

-проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты; 

-применять регламенты, 

стандарты информатив-

но-техническую доку-

ментацию, соблюдать 

санитарные требования; 

-выбирать и применять 

моющие и дезинфици-

рующие средства; 

-владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием; 

-мыть вручную и в посу-

домоечной машине, чи-

стить и раскладывать 

на хранение кухонную 

посуду 

и производственный ин-

вентарь в соответствии

 со стандартами 

чистоты; 

-мыть после использо-

вания технологическое 

оборудование и уби-

рать для хранения съем-

ные части; 

-соблюдать правила мы-

тья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

съемных частей техноло-

-требования охраны 

труда, пожарной без-

опасности и про-

изводственной санита-

рии в организации 

питания; 

-виды, назначение, пра-

вила безопасной эксплу-

атации технологическо-

го оборудования, произ-

водственного инвентаря, 

инструментов, весоиз-

мерительных приборов, 

посуды и правила ухода 

за ними; 

-последовательность 

выполнения технологи-

ческих операций, со-

временные методы, тех-

ника обработки, подго-

товки сырья и продук-

тов; 

-регламенты, стандарты, 

в том числе система 

анализа, оценки и управ-

ления опасными факто-

рами ( система НАССР) 

и нормативно-

техническая документа-

ция, используемая

 при обработке, 

подготовке сырья, при-

готовлении, подготовке 

к реализации полуфаб-

рикатов; 

-нормативные правовые 

акты РФ, регулирующие 

деятельность организа-

ций питания (ПС) 

-возможные послед-

ствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

-требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке производ-

ственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

-виды, назначение, пра-

вила применения и без-

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, охра-

ны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, сладких блюд, 

десертов и напитков; 

Участок для обработки 

и приготовлению полу-

фабрикатов: 

Весоизмерительное 

оборудование: в е с ы  

настольные электрон-

ные. 

Холодильное оборудо-

вание: 

Шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной за-

морозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое оборудо-

вание: блендер (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбива-

ния), мясорубка, слай-

сер, куттер или бликсер 

(для тонкого измельче-

ния продуктов), про-

цессор кухонный, ово-

щерезка, привод уни-

версальный с механиз-

мами для нарезки, про-

тирания, взбивания, 

рыбочистка 

Оборудование для упа-

ковки, оценки качества 

и безопасности пище-

вых продуктов: 

:овоскоп, нитрат-тестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, термоупа-

ковщик. 

Оборудование для мы-

тья посуды: машина 



 

 

гического оборудования; 

-править кухонные ножи; 

-соблюдать условия ре-

жима вхолодильном обо-

рудовании 

опасного хранения чи-

стящих, моющих идез-

инфицирующих средств, 

предназначенных дляпо-

следующего использо-

вания; 

-правила утилизации 

отходов; 

-виды, назначение упа-

ковочных материалов, 

способы хранения сырья 

и продуктов; 

-виды, назначение пра-

вила эксплуатации обо-

рудования вакуумной 

упаковки сырья  

-виды, назначение обо-

рудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) гото-

вых полуфабрикатов; 

-способы и правила 

порционирования (ком-

плектования), упаковки 

на вынос готовых полу-

фабрикатов; 

-способы правки кухон-

ных ножей 

посудомоечная. 

Вспомогательное обо-

рудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, стел-

лаж передвижной, мо-

ечная ванна двухсекци-

онная. 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

функциональные емко-

сти из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, набор 

разделочных досок (де-

ревянных с маркиров-

кой «СО»,«СР», «СМ» 

или из пластика с цве-

товой маркировкой для 

каждой группы продук-

тов), подставка для раз-

делочных досок, мер-

ный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металличе-

ские), тяпка, тендрайзер 

ручной, пинцет, щипцы 

кулинарные, набор но-

жей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки но-

жей, корзины для орга-

нических и неорганиче-

ских отходов. 

Расходные материалы: 

стрейч пленка для пи-

щевых продуктов, па-

кеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, кон-

тейнеры одноразовые 

для пищевых продук-

тов, перчатки силико-

новые 

-подбор, подготовка к 

работе, проверка тех-

нологического обору-

дования, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весоиз-

мерительных приборов 

-выбирать оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с 

видом сырья и способом 

его обработки 

-подготовка рабочего 

места для порциониро-

вания (комплектова-

ния), упаковки на вы-

нос готовых полуфаб-

рикатов 

-выбирать, подготавли-

вать и рационально раз-

мещать материалы, по-

суду, оборудование для 

упаковки, хранения об-

работанного сырья, при-

готовленных полуфабри-

катов 

-подготовка сырья 

(традиционных видов 

овощей,грибов, рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья, дичи), других рас-

ходных материалов 

-оценивать наличие, 

определять объем зака-

зываемых продуктов в 

соответствии с потреб-

ностями, условиями хра-

нения;  

-оформлять заказ в пись-

менном виде или с 

использованием элек-

тронного документообо-

рота; 

-пользоваться весоизме-

рительным оборудовани-

ем при взвешивании 

продуктов; 

-сверять соответствие 

получаемых 

продуктов заказу и 

накладным; 

-проверять органолепти-

ческим способом каче-

ство, безопасность сы-

рья, продуктов, материа-

лов; 

-сопоставлять данныео 

времени изготовления и 

сроках хранения особо 

скоропортящихся про-

дуктов; 

-обеспечивать хранение 

сырья и пищевых про-

дуктов в соответствии с 

-ассортимент, требова-

ния к качеству, условия 

и сроки хранения тради-

ционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбно-

го водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

-правила оформления 

заявок на склад; 

-виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и без-

опасности сырья и мате-

риалов; 

-правила снятия остат-

ков; 

-правила обращения с 

тарой поставщика; 

-ответственность за со-

хранность материаль-

ных ценностей; 

-правила поверки весо-

измерительного обору-

дования; 

-правила приема про-

дуктов по количеству и 

качеству; 

-правила снятия остат-

ков на рабочем месте; 

-правила проведения 

контрольного взвешива-



 

 

инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты, соблюдением 

товарного соседства; 

-своевременно оформ-

лять заявку на склад для 

получения сырья, мате-

риалов; 

-осуществлять выбор 

сырья, продуктов, мате-

риалов в соответствии с 

технологическими тре-

бованиями; 

-использовать нитрат-

тестер для оценки без-

опасности сырья 

ния продуктов 

 

 

Спецификация 1.2. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного  

сырья, домашней птицы, дичи, кролика 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-безопасная эксплуа-

тация технологиче-

ского оборудования, 

производственного 

инвентаря, инстру-

ментов, весоизмери-

тельных приборов 

-безопасно, в соответствии с 

инструкциями и регламен-

тами эксплуатировать тех-

нологическое оборудование, 

инструменты, инвентарь в 

процессе обработки сырья; 

-применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию 

(ПС) 

-требования охраны 

труда, пожарной, элек-

тробезопасности в ор-

ганизации питания; 

-виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации техноло-

гического оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, инстру-

ментов, весоизмери-

тельных приборов, 

посуды и правила 

ухода за ними 

-нормативные право-

вые акты РФ, регули-

рующие деятельность 

организаций пита-

ния(ПС) 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, охра-

ны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зона-

ми для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, сладких блюд, 

десертов и напитков; 

Участок для обработки 

и приготовлению полу-

фабрикатов: 

Весоизмерительное 

оборудование: в е с ы  

настольные электрон-

ные. 

Холодильное оборудо-

вание: 

Шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной за-

морозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое оборудо-

вание: б л е н д е р  (руч-

ной с дополнительной 

насадкой для взбива-

ния), мясорубка, слай-

сер, куттер или бликсер 

(для тонкого измельче-

ния продуктов), процес-

сор кухонный, овоще-

резка, привод универ-

сальный с механизмами 

для нарезки, протира-

ния, взбивания, рыбо-

чистка. 

Оборудование для упа-

-обработка различ-

ными методами,  

подготовка традици-

онных видов овощей, 

грибов, рыбы,  

нерыбного водного 

сырья, домашней  

птицы, дичи, кролика 

-распознавать недоброкаче-

ственные продукты; 

-владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пи-

щевых продуктов; 

-рационально использовать 

сырье, продукты при их об-

работке, подготовке; 

-выбирать, применять, ком-

бинировать различные ме-

тоды обработки, подготовки 

овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов 

домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом его вида, 

технологических свойств, 

назначения; 

Обрабатывать овощи руч-

ным и механическим спосо-

бами; 

-методы обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней пти-

цы, дичи, кролика; 

-способы сокращения 

потерь сырья, продук-

тов при их обработке, 

хранении; 

-способы удаления 

излишней горечи из 

отдельных видов ово-

щей; 

-способы предотвра-

щения потемненияот-

дельных видов 

овощей и грибов; 

-санитарно-

гигиенические требо-

вания к ведению 



 

 

-соблюдать стандарты чи-

стоты на рабочем месте 

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов фор-

мы, техника нарезки, 

формования традици-

онных видововощей 

ковки, оценкикачества и  

безопасностипищевых 

продуктов: овоскоп, 

нитрат-тестер, машина 

для вакуумной упаков-

ки, термоупаковщик. 

Оборудование для мы-

тья посуды: машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное обо-

рудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, стел-

лаж передвижной, мо-

ечная ванна двухсекци-

онная. 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

функциональные емко-

сти из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, набор 

разделочных досок (де-

ревянных с маркиров-

кой «СО»,«СР», «СМ» 

или из пластика с цве-

товой маркировкой для 

каждой группы продук-

тов), подставка для раз-

делочных досок, мер-

ный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металличе-

ские), тяпка, тендрайзер 

ручной, пинцет, щипцы 

кулинарные, набор но-

жей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки но-

жей, корзины для орга-

нических и неорганиче-

ских отходов. 

Расходные материалы: 

стрейч пленка для пи-

щевых продуктов, паке-

ты для вакуумного ап-

парата, шпагат, контей-

неры одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

-утилизация 

 отходов, упаковка, 

складирование не 

использованного  

сырья, пищевых  

продуктов 

-различать пищевые и не 

пищевые отходы, подго-

тавливать пищевые отхо-

ды к дальнейшему исполь-

зованию с учетом требо-

ваний по безопасности; 

соблюдать правила утили-

зации не пищевых отхо-

дов; 

-выбирать, рационально 

использовать материалы, 

посуду для упаковки,  

хранения не использован-

ного сырья; 

-осуществлять марки-

ровку упакованных неис-

пользованных пищевых 

продуктов выбирать, при-

менять различные способы 

хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, 

птицы, дичи, кролика; 

-соблюдать условия и 

сроки хранения обрабо-

танного сырья, не исполь-

зованного сырья и продук-

тов; соблюдать товарное 

соседство пищевых про-

дуктов при складирова-

нии; 

-безопасно использовать 

оборудование для упаков-

ки 

-правила, условия, 

сроки хранения пище-

вых продуктов; спосо-

бы упаковки, склади-

рования пищевых 

продуктов; 

-виды оборудова-

ния, посуды, исполь-

зуемые для упаковки, 

хранения пищевых 

продуктов 

-хранение             об-

работанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

 

 

          Спецификация 1.3. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного  

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и не рыбного водного сырья 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-приготовление по-

луфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и не 

-соблюдать прави-

ласочетаемо-

сти,взаимозаменяемост

иосновногосырьяидо-

-требования охранытруда, 

пожарнойбезопасности

 ипроизводственной-

санитарии ворганизациипи-

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, охра-

ны труда; 



 

 

рыбного водного 

разнообразного ас-

сортимента, в том 

числе региональных 

полнительныхингреди-

ен-

тов,примененияаромати

ческихвеществ; 

-выбирать, приме-

нять,комбинировать 

различные способыпри-

готовленияполуфабри-

катов сучетомрацио-

нальногоиспользова-

нияресур-

сов,обеспечениябезопас

ностиготовойпродук-

ции; 

-владеть техни-

койработысножомпри-

нарез-

ке,измельчении,филити

рованиирыбы, править-

кухонныеножи; 

-нарезать,измельчать 

рыбу вручную илиме-

ханическимспосо-

бом,порционировать,фо

рмо-

вать,панироватьразличн

ымиспособамиполу-

фабрикаты изры-

бы; 

-выбирать, подготавли-

вать пряности и при-

правы, хранить пряно-

сти и приправы 

-улучшать качество 

полуфабрикатов быст-

рого приготовле-

ния(ВСР) 

-применять регламен-

ты, стандарты и нор-

мативно-техническую 

документацию (ПС) 

тания; 

 -виды, назначе-

ние,правилабезопаснойэксплу

атациитехнологическогообо-

рудова-

ния,производственногоинвен

та-

ря,инструментов,весоизмерит

ельныхприборов, посу-

дыиправила ухода за-

ними; 

нормативные правовые акты 

РФ, регулирующие деятель-

ность организаций питания 

(ПС) 

-

ассорти-

мент,рецептуры,требования 

ккачеству,условиямисрокам 

храненияполуфабрика-

товдляблюд, кулинарныхиз-

делийизрыбыинерыбного 

водногосырьяразнообразно-

гоассортимента,втомчисле 

региональных; 

-

методыприготовленияполу-

фабрика-

тов;способысокращенияпотер

ь, сохраненияпищевойценно-

стипродуктов приприготов-

ленииполуфабрикатов; 

-правила, способы нарезки, 

порционирования полуфаб-

рикатов из рыбы 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, сладких блюд, 

десертов и напитков; 

Участок для обра-

ботки и приготовле-

нию полуфабрикатов: 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные. 

Холодильное обору-

дование: 

Шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждае-

мый прилавок-

витрина. 

Механическое обо-

рудование: блендер 

(ручной с дополни-

тельной насадкой для 

взбивания), мясорубка, 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продук-

тов), процессор кухон-

ный, овощерезка, при-

вод универсальный с 

механизмами для 

нарезки, протирания, 

взбивания, рыбочист-

ка. 

Оборудование для 

упаковки, оценки каче-

ства и  

безопасности пище-

вых продуктов: ово-

скоп, нитрат-тестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, термоупа-

ковщик. 

Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, стел-

лаж передвижной, мо-

ечная ванна двухсек-

ционная. 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная посу-

да: функциональные 

емкости из нержавею-

щей стали для хране-

-порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение полуфабри-

катов 

- проверять качествого-

товых полуфабрикатов-

перед упаковкой, ком-

плектованием; 

 

- выбирать материа-

лы,посуду,контейнеры 

для упаковки; 

 

- эстетично упаковы-

вать,комплектоватьпол

уфабрикаты всоответ-

ствии сихвидом, спосо-

бом исроком реализа-

ции; 

- обеспечивать усло-

вия,сроки хране-

ния,товарное соседство 

с комплектован-

ных,упакованных по-

-ассортимент, назначение, 

правила обращения с упако-

вочными материалами, посу-

дой, контейнерами для хра-

нения и транспортирования 

готовых полуфабрикатов; 

-техника порционирования 

(комплектования), упаковки и 

маркирования упакованных 

полуфабрикатов; 

-правила заполнения этике-

ток; 

-правила складирования упа-

кованных полуфабрикатов; 

правила порционирования 

(комплектования) готовой 

кулинарной продукции; 

-требования к условиям и 

срокам хранения упакован-

ных полуфабрикатов 



 

 

луфабрикатов; 

- соблюдатьвыходгото-

выхполуфабрикатов 

припорционирова-

нии(комплектовании); 

-применять различные-

техники порционирова-

ния,комплектования 

ния и транспортиров-

ки, набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой «СО», 

«СР», «СМ» или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каж-

дой группы продук-

тов), подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, вен-

чик, миски (нержаве-

ющая сталь), сито, ше-

нуа, лопатки (металли-

ческие), тяпка, тенд-

райзер ручной, пинцет, 

щипцы кулинарные, 

набор ножей 

«поварская трой-

ка», мусат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неор-

ганических отходов. 

Расходные матери-

алы: стрейч пленка 

для пищевых продук-

тов, пакеты для ваку-

умного аппарата, шпа-

гат, контейнеры одно-

разовые для пищевых 

продуктов, перчатки 

силиконовые 

-ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/ раздачи 

-рассчитывать стои-

мость полуфабрикатов; 

-вести учет реализован-

ных полуфабрикатов; 

 -пользоваться кон-

трольно-кассовыми ма-

шинами при оформле-

нии платежей; 

-принимать оплату 

наличными деньгами; 

-принимать и оформ-

лять безналичные  

платежи; 

-составлять отчет по 

платежам; 

- поддерживать визу-

альный контакт с по-

требителем; 

-владеть профессио-

нальной  

терминологией; 

-консультировать по-

требителей, оказывать 

им помощь в выборе; 

-разрешать проблемы в 

рамках своей компе-

тенции 

 

-ассортимент и цены на по-

луфабрикаты на день приня-

тия платежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и характеристика кон-

трольно-кассовых машин; 

-виды и правила осуществле-

ния кассовых операций; 

-правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень 

ответственности за правиль-

ность расчетов с потребите-

лями; 

-правила общения с потреби-

телями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

-техника общения, ориенти-

рованная на потребителя 

 

Спецификация 1.4. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного  

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-приготовление 

полуфабрикатов 

для блюд, кулинар-

ных изделий из ры-

бы и нерыбного 

водного сырья, мя-

са, птицы, дичи, 

кролика разнооб-

разного ассорти-

мента, в том числе 

региональных 

- соблюдать правила сочетае-

мости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополни-

тельных ингредиентов, при-

менения ароматических ве-

ществ; 

-выбирать, применять, комби-

нировать различные способы 

приготовления полуфабрика-

тов с учетом рационального 

использования ресурсов, 

обеспечения безопасности 

готовой продукции; владеть 

техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании про-

дуктов, править кухонные 

ножи; 

-владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пище-

вых продуктов; 

-требования охраны тру-

да, пожарной безопасно-

сти и производственной 

санитарии в организации 

питания; 

-виды,  назначение, пра-

вила безопасной эксплу-

атации технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весоизме-

рительных приборов, 

посуды и правила ухода 

за ними; 

нормативные правовые 

акты РФ, регулирующие 

деятельность организа-

ций питания (ПС) 

-ассортимент, рецепту-

ры, требования к каче-

Учебные кабине-

ты: микробиологии, 

санитарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: 

учебная кухня ресто-

рана с зонами для 

приготовления хо-

лодных, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков; 

Участок для об-

работки и приготов-

лению полуфабрика-

тов: 

Весоизмеритель-

ное оборудование: 

весы настольные 



 

 

-нарезать, порционировать 

различными способами полу-

фабрикаты 

- улучшать качество полу-

фабрикатов быстрого приго-

товления (ВСР) 

- применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую документацию 

(ПС) 

ству, условиям и срокам 

хранения полуфабрика-

тов для блюд, кулинар-

ных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сы-

рья, мяса, птицы, дичи; 

-методы приготовления 

полуфабрикатов; 

-способы сокращения 

потерь, сохранения пи-

щевой ценности продук-

тов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

-способы и правила 

нарез-

ки/порционирования 

полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

Шкаф холодиль-

ный, шкаф морозиль-

ный, шкаф интенсив-

ной заморозки, охла-

ждаемый прилавок-

витрина. 

Механическое 

оборудование: блен-

дер (ручной с допол-

нительной насадкой 

для взбивания), мясо-

рубка, слайсер, куттер 

или бликсер (для тон-

кого измельчения 

продуктов), процес-

сор кухонный, ово-

щерезка, привод уни-

версальный с меха-

низмами для нарезки, 

протирания, взбива-

ния, рыбочистка. 

Оборудование 

для упаковки, оценки 

качества и  

безопасности пи-

щевых продуктов: 

овоскоп, нитрат-

тестер, машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик. 

Оборудование 

для мытья посуды: 

машина посудомоеч-

ная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвиж-

ной, моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, ин-

струменты, кухонная 

посуда: функцио-

нальные емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой «СО», 

«СР», «СМ» или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы про-

дуктов), подставка 

для разделочных до-

сок, мерный стакан, 

-порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение полуфаб-

рикатов ведение 

расчетов с потреби-

телями при отпуске 

продукции на вы-

нос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

-проверять качество готовых 

полуфабрикатов перед упа-

ковкой, комплектованием; 

-выбирать материалы, посуду, 

контейнеры для упаковки; 

-эстетично упаковывать, ком-

плектовать полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, спо-

собом и сроком реализации; 

-обеспечивать условия, сроки 

хранения, товарное соседство 

с комплектованных, упако-

ванных полуфабрикатов; 

-соблюдать выход готовыхпо-

луфабрикатов при порциони-

ровании(комплектовании); 

-применять различные техни-

ки, порционирования, ком-

плектования с учетом ресур-

сосбережения  

-рассчитывать стоимость по-

луфабрикатов; 

-вести учет реализованных 

полуфабрикатов; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату наличны-

ми деньгами; 

-принимать и оформлять без-

наличные платежи; 

-составлять отчет по плате-

жам; 

-поддерживать 

Визуальный контакт с потре-

бителем; 

-владеть профессиональной 

терминологией; 

-консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в 

выборе; 

-разрешать проблемы в рам-

-ассортимент, назначе-

ние, правила обращения 

с упаковочными матери-

алами, посудой, контей-

нерами для хранения и 

транспортирования гото-

вых полуфабрикатов; 

-техника порционирова-

ния (комплектования), 

упаковки и маркирова-

ния упакованных полу-

фабрикатов; 

-правила заполнения 

этикеток; 

-правила складирования 

упакованных полуфаб-

рикатов; 

 -правила порционирова-

ния (комплектования) 

готовой кулинарной про-

дукции; 

-требования к условиям 

и срокам хранения упа-

кованных полуфабрика-

тов;  

–ассортимент и цены на 

полуфабрикаты на день 

принятия платежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по плате-

жам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых 

машин; 

-виды и правила осу-

ществления кассовых 

операций; 

-правила и порядок рас-

чета потребителей при 

оплате наличными день-

гами, при безналичной-

форме оплаты; 



 

 

ках своей компетенции -правила поведе-

ния,степень ответствен-

ностиза правильность 

расчетов с потребителя-

ми; 

-правила общения спо-

требителями; 

-базовый словарныйза-

пасна иностранном язы-

ке; 

-техника общения, ори-

ентированная на потре-

бителя 

венчик, миски (не-

ржавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические), тяп-

ка, тендрайзер руч-

ной, пинцет, щипцы 

кулинарные, набор 

ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, кор-

зины для органиче-

ских и неорганиче-

ских отходов. 

Расходные мате-

риалы: стрейч пленка 

для пищевых продук-

тов, пакеты для ваку-

умного аппарата, 

шпагат, контейнеры 

одноразовые для пи-

щевых продуктов, 

перчатки силиконо-

вые 

 

 

ВД.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

Спецификация 2.1. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для  

Приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок   разнообразного ассортимента в  

соответствии с инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

- подготовка, убор-

ка рабочего места 

повара при выпол-

нении работ по 

приготовлению 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-визуально проверять чистоту 

и исправность производ-

ственного инвентаря, кухон-

ной посуды перед использо-

ванием; 

-выбирать, рационально раз-

мещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-проводить текущую уборку 

рабочего места повара в соот-

ветствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

-применять регламенты, 

стандарты и норматив-

но- техническую документа-

цию, соблюдать санитарные 

требования; 

-выбирать и применять 

моющие и дезинфицирующие 

средства; 

-владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудо-

ванием; 

-требования охраны тру-

да, пожарной безопасно-

сти и производ-

ственной санитарии в 

организации питания; 

-виды, назначение, пра-

вила безопасной эксплу-

атации технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весоизме-

рительных приборов, 

посуды и правила ухода 

за ними; 

-нормативные правовые 

акты РФ, регулирующие 

деятельность организа-

ций питания (ПС) 

-последовательность 

выполнения технологи-

ческих операций, совре-

менные 

методы, техника обра-

ботки, подготовки сырья 

и продуктов; 

-регламенты, стандарты, 

в том числе система 

анализа,  оценки 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, охра-

ны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, сладких блюд, 

десертов и напитков 

Технологическая  

лаборатория:  

Весоизмерительное  

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные.                    

Холодильное  

оборудование:  

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждае-

мый прилавок-

витрина.   

Механическое  

оборудование:  

блендер (ручной  



 

 

 -мыть вручную и в посудомо-

ечной машине, чистить   и 

раскладывать на хранение   

кухонную посуду и 

производственный инвентарь 

в соответствии со стандар-

тами чистоты; 

-мыть  после ис-

пользования технологическое 

оборудование  и 

убирать для хранения съем-

ные части; 

-соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных съемных ча-

стей технологического обору-

дования; 

-править кухонные ножи; 

-соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

-проверять соблюдение тем-

пературного режима в холо-

дильном оборудовании 

и управления опасными 

факторами (система 

НАССР) и 

-нормативно- техниче-

ская документация, ис-

пользуемая при об-

работке, подготовке сы-

рья, приготовлении, 

подготовке к реализации 

полуфабрикатов; 

-возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

-требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке производ-

ственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

-виды, назначение, пра-

вила применения и без-

опасного хранения чи-

стящих, моющих 

дезинфицирующих 

средств, предназначен-

ных для 

 последующего   исполь-

зования; 

-правила утилизации 

отходов 

-виды, назначение упа-

ковочных материалов, 

способы хранения сырья 

и продуктов; 

-виды, назначение пра-

вила эксплуатации обо-

рудования вакуумной 

упаковки сырья и гото-

вых полуфабрикатов; 

с дополнительной  

насадкой  

для взбивания), 

кухонный,  

овощерезка,  

привод универсальный 

 с механизмами для 

нарезки, протирания, 

взбивания, рыбочист-

ка. 

Оборудование для  

упаковки, оценки ка-

чества и  

безопасности  

пищевых продуктов: 

машина для вакуум-

ной упаковки, термо-

упаковщик. 

Оборудование для  

мытья посуды: маши-

на посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, стел-

лаж передвижной, мо-

ечная ванна двухсек-

ционная. 

Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посуда: 

функциональные ем-

кости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных 

досок (из пластика с 

цветовой маркировкой 

для каждой группы 

продуктов), подставка 

для разделочных до-

сок, мерный стакан, 

венчик, миски (нержа-

веющая сталь), сито, 

шенуа, лопатки (ме-

таллические), тяпка, 

тендрайзер ручной, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки но-

жей, 

корзины для органиче-

ских и неорганических 

отходов. 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород диа-

метром 24см, 32см; 

гриль сковорода 

-подбор, подготов-

какрабо-

те,проверкатехноло

гическогооборудо-

ва-

ния,производственн

огоинвента-

ря,инструментов,ве

соизмеритель-

ныхприборов 

-выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соот-

ветствии с видом сырья и 

способом его обработки; 

-включать и подготавливать к 

работе технологическое обо-

рудование, производственный 

инвентарь, инструменты, ве-

соизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной без-

опасности, охраны труда 

-виды, назначение обо-

рудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) гото-

вых полуфабрикатов; 

-способы и правила пор-

ционирования (комплек-

тования), упаковки на 

вынос готовых полуфаб-

рикатов; 

-способы правки кухон-

ных ножей 

- подготовка рабо-

чего места для пор-

ционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

- выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контейне-

ры, оборудование для упаков-

ки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 



 

 

изделий, закусок Расходные материалы: 

стрейч пленка для пи-

щевых продуктов, па-

кеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, кон-

тейнеры одноразовые 

для пищевых продук-

тов, перчатки силико-

новые. 

Посуда для презента-

ции: 

тарелки глубокие, та-

релки глубокие (шля-

па), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, 

соусники 

- подготовка к ис-

пользованию обра-

ботанного сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продук-

тов, других расход-

ных материалов 

- оценивать наличие, прове-

рять органолептическим спо-

собом качество, безопасность 

обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых про-

дуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материа-

лов; 

-осуществлять их выбор в 

соответствии с технологиче-

скими требованиями; 

-обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты; 

-своевременно оформлять 

заявку на склад 

 

 

-ассортимент, требования 

к качеству, условия и 

сроки хранения традици-

онных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней 

птицы, дичи; 

-правила оформления 

заявок на склад; 

-виды, назначение и пра-

вила эксплуатации при-

боров для экспресс оцен-

ки качества и безопасно-

сти сырья и материалов 

 

 

 

Спецификация 2.2. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров  

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка     

основных продук-

тов и  дополни-

тельных ингреди-

ентов 

-подбирать в соответствии 

стехнологическими требова-

ниями, оценивать качество и 

безопасность основных про-

дуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

-организовывать их хранение 

до момента использования; 

- выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие всостав бу-

льонов, отваров в соответ-

ствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменя-

емость продуктов в соответ-

ствии с нормами заклад-

ки,особенностями заказа, се-

зонностью; 

использовать региональные-

продукты для приготовления-

бульонов, отваров 

-правила выбора основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом 

их сочетаемсти, взаимоза-

меняемости; 

-критерии оценки качества 

основных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов для бульнов, 

отваров; 

-виды, 

Характеристика регио-

нальных видов сырья, про-

дуктов; 

- нормы взаимозаменяемо-

стисырья и продуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, са-

нитарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков 

Технологическая ла-

боратория: 

Весоизмерительное  

оборудование:вес ы  

настольные электрон-

ные. 

Холодильное  

оборудование:  шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный,шкаф 

интенсивной замороз-

ки, льдогениратор. 

Механическое  

оборудование: б л е н -

д е р  

(гомогениза-

тор)ручной с допол-

нительной насадкой 

для взбивания, 

мясорубка, овощерез-

ка, привод универ-

сальный свзбивания. 

Тепловое 

оборудование: п л и -

- приготовление 

бульонов,    

отваров 

-выбирать,  

применять, комбинировать 

методы приготовления: 

обжаривать кости мелкого  

скота; 

-подпекать овощи; 

Замачивать сушеные грибы; 

-доводить до кипения и ва-

рить на медленном огне буль-

оны и отвары до готовности; 

-удалять жир, снимать пену, 

процеживать с бульона; 

-использовать 

для приготовления бульонов 

-классификация рецепту-

ры, пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления, 

кулинарное назначение 

бульонов, отваров; -

температурный режим и 

правила приготовления 

бульонов, отваров;  

-виды технологического 

оборудования и производ-

ственного инвентаря, ис-

пользуемые при приготов-

лении бульонов, отваров, 



 

 

концентраты промышленного 

производства; 

-определять степень готовно-

сти бульонов и отваров и их 

вкусовые качества, доводить 

до вкуса. 

правила их безопасной 

эксплуатации;  

-санитарно- гигиенические 

требования к процессам 

приготовления, хранения и 

подачи кулинарной про-

дукции;  

-техника порционирова-

ния, варианты оформления 

бульонов, отваров для по-

дачи; 

-виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос методы сервировки 

и подачи бульонов, отва-

ров; 

-температура подачи буль-

онов, отваров;  

-правила разогревания, 

правила охлаждения, замо-

раживания и хранения го-

товых бульонов, отваров;  

-требования к безопасно-

сти хранения готовых бу-

льонов, отваров;  

-правила маркирования 

упакованных бульонов, 

отваров, правила заполне-

ния этикеток 

т ы  

электрические      или 

синдукционном 

нагревом, печь паро-

конвекционная, 

микроволновая печь, 

вакуумной упаковки 

термоупаковщик. 

Оборудование для  

мытья посуды: маши-

на 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвиж-

ной, 

моечная ванна двух-

секционная. 

Инвентарь, инстру-

менты,  

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из нержаве-

ющей стали для хра-

нения и транспорти-

ровки, термобоксы, 

набор разделочных 

досок (из пластика с 

цветовой маркиров-

кой для каждой груп-

пы продуктов), 

подставка для разде-

лочных досок, мер-

ный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, полов-

ник, пинцет, щипцы 

кулинарные, набор 

ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неор-

ганических отходов. 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород диа-

метром 24см, 32см; 

Расходные материа-

лы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов, 

пакеты для вакуумно-

го аппарата, контей-

неры одноразовые для 

пищевых продуктов, 

-хранение, отпуск 

бульонов, отваров 

- порционировать  

сервировать и оформлят 

бульоны и отвары для  

подачи ввиде блюда; 

-  выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров; 

 - -  охлаждать и замораживать 

бульоны и отвары с учетом 

требований к безопасности-

пищевых продуктов; 

 - -  хранить свежепригото 

ленные, охлажденные и 

замороженные бульоны и 

отвары; 

- разогревать бульоныи 

отвары 

- классифика-

ция,рецептуры,пищеваяцен

ность,требования ккаче-

ству, методыприготовле-

ния,кулинарноеназначение

бульонов,отваров; 

 -температурныйрежим и 

правила приготовления 

бульонов, отваров;  

-виды технологического 

оборудования и производ-

ственного инвентаря, ис-

пользуемые при приготов-

лении бульонов, отваров, 

правила их безопасной 

эксплуатации;  

-санитарно- гигиенические 

требования к процессам 

приготовления, хранения и 

подачи кулинарной про-

дукции;  

-техника порционирова-

ния, варианты оформления 

бульонов, отваров для по-

дачи; 

-виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос методы сервировки 

и подачи бульонов, отва-

ров; 



 

 

-температура подачи буль-

онов, отваров;  

-правила разогревания, 

правила охлаждения, замо-

раживания и хранения го-

товых бульонов, отваров;  

-требования к безопасно-

сти хранения готовых бу-

льонов, отваров;  

-правила маркирования 

упакованных бульонов, 

отваров, правила заполне-

ния этикеток 

перчатки силиконо-

вые. 

Посуда для презента-

ции: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 15см, бульон-

ные чаши. 

 

 

 

 

Спецификация 2.3. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов  

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка  

основных 

 продуктов и до-

полнительных  

ингредиентов 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требовани-

ями, оценивать качество и 

безопасность основных про-

дуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

-организовывать их хранение 

до момента использования; 

- выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав 

супов в соответствии с рецеп-

турой; 

-  осуществлять взаимозаме-

няемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон-

ностью; 

-  использовать региональные 

продукты для приготовления-

супов 

-правила выбора основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с уче-

том их сочетаемсти, взаи-

мозаменяемости; 

-критерии оценки качества 

основных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов для супов; 

-виды, 

характеристика 

 региональных видов  сы-

рья, продуктов; 

-  нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, 

санитарии и гигие-

ны, охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приго-

товления холодных, 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

сладких блюд, де-

сертов и напитков 

Технологическая 

лаборатория: 

Весоизмерительное 

Оборудование 

:вес ы настольныеэл

ектронные. 

Холодильное 

оборудование:     шкаф 

холодильный,шкаф 

морозильный,шкаф 

интенсивной замо-

розки, льдогенира-

тор. 

Механическое 

оборудова-

ние:б л е н д е р  

(гомогениза-

тор)ручной сдопол-

нительной насадкой 

для взбивания, 

мясоруб-

ка,овощерезка,прив

од универсальный 

свзбивания. 

Тепловое 

оборудование: п л и -

т ы  

электрические или-

синдукционном 

-приготовление 

супов разнообраз-

ного ассортимен-

та, в том числе 

региональных 

 - выбирать, применять, 

 комбинировать методы  

 приготовления супов: 

обжаривать кости мелкого 

 скота; 

- пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку; 

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подго-

товленные полуфабрикаты в 

определенной последователь-

ности с учетом продолжи-

тельности их варки; 

- рационально использовать 

продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и 

временной режим варки су-

пов; 

- изменять закладку продук-

-классификация, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления супов разнооб-

разного ассортимента, в том 

числе региональных, вегета-

рианских, для диетического 

питания; 

-температурный режим и 

правила приготовления за-

правочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, дие-

тических супов, региональ-

ных; 

-виды технологического 

оборудования и производ-

ственного инвентаря, исполь-

зуемые при приготовлении 

супов, правила их безопасной 



 

 

тов в соответствии с измене-

нием выхода супа; 

- определять степень готовно-

сти супов; 

- доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции 

эксплуатации нагревом, печьпаро-

конвекционная, 

микроволноваяпечь, 

вакуумной упаковки 

термоупаковщик. 

Оборудование для 

мытья посуды:  

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж                

передвижной, 

моечная ванна двух-

секционная. 

Инвентарь, инстру-

менты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из нержаве-

ющей стали для 

хранения и транс-

портировки, термо-

боксы, 

набор разделочных 

досок (из пластика с 

цветовой маркиров-

кой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для разде-

лочных досок, мер-

ный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

половник, пинцет, 

щипцы кулинарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неор-

ганических отходов. 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород диа-

метром 24см, 32см; 

Расходные  

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов, 

пакеты для вакуум-

ного аппарата, кон-

тейнеры одноразо-

вые для пищевых 

продуктов, перчатки 

силиконовые. 

 - хранение,  

  отпуск супов 

-проверять качество гото-

вых супов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервиро-

вать и оформлять супы для 

подачи с учетом рацио-

нального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

-соблюдать выход супов 

при порционировании; 

выдерживать температуру 

подачи супов; 

-охлаждать и замораживать 

готовые супы с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные супы; 

 -разогревать супы с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

-классификация , рецепту-

ры,пищевая цен-

ность,требования к каче-

ству, методы приготовле-

ния,кулинарное назначение 

бульонов,отваров; -

температурныйрежим и 

правила приготовления бу-

льонов, отваров; -виды тех-

нологического оборудова-

ния и производственного 

инвентаря, используемые 

при приготовлении бульо-

нов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации;  

-санитарно- гигиенические 

требования к процессам 

приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продук-

ции;  

-техника порционирования, 

варианты оформления бу-

льонов, отваров для подачи; 

-виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос методы сервировки и 

подачи бульонов, отваров; 

-температура подачи бульо-

нов, отваров;  

-правила разогревания, пра-

вила охлаждения, замора-

живания и хранения гото-

вых бульонов, отваров;  

-требования к безопасности 

хранения готовых бульонов, 

отваров;  

-правила маркирования 

упакованных бульонов, от-

варов, правила заполнения 

этикеток 



 

 

Посуда для 

 презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 15см, бульон-

ные чаши 

-ведение расчетов 

с потребителями 

при отпуске про-

дукции на вынос;  

-взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/раздачи 

-рассчитывать стоимость 

супов; 

вести учет реализованных 

супов; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату налич-

ными деньгами; 

-принимать и оформлять; 

-безналичные платежи; 

-составлять отчет по плате-

жам; 

-поддерживать визуальный 

контакт с потребителем; 

-владеть профессиональной 

терминологией; 

-консультировать потреби-

телей, оказывать им по-

мощь в выборе супов; 

-разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

-ассортимент и цены на су-

пы на день принятия плате-

жей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых ма-

шин; 

-виды и правила осуществ-

ления кассовых операций; 

-правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, сте-

пень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

-правила общения с потре-

бителями; 

-базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

-техника общения, ориенти-

рованная на потребителя 

 

 

Спецификация 2.4. 

ПК 2.4.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

-подбирать в соответствии с тех-

нологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов;  

-организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

соусов;  

-выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в соот-

ветствии с рецептурой; 

- осуществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностя-

ми заказа 

сезонностью;  

-использовать региональные про-

дукты для приготовления соусов 

-правила выбора основ-

ных продуктов и допол-

нительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемо-

сти; 

 -критерии оценки каче-

ства основных продуктов 

и дополнительных ин-

гредиентов для соусов; 

-виды, характеристика 

региональных видов сы-

рья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

Учебные кабине-

ты: микробиоло-

гии, санитарии и 

гигиены, охраны 

труда; 

Мастерские: учеб-

ная кухня ресто-

рана с зонами для 

приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков 

Весоизмеритель-

ное  

оборудование:  

весы настольные 

электронные. 

Холодильное  

оборудование: 

шкаф 

холодильный, 

шкаф 



 

 

морозильный, 

шкаф 

интенсивной за-

морозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое  

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с допол-

нительной насад-

кой для взбива-

ния), 

процессор кухон-

ный, половник, 

соусник, пинцет, 

щипцы, кулинар-

ные, 

набор ножей 

«поварская трой-

ка», мусат для за-

точки 

ножей, корзины 

для органических 

и неорганических 

отходов. 

Набор кастрюль 

5л, 3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; 

Расходные мате-

риалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продук-

тов 

пакеты для ваку-

умного аппарата, 

контейнеры одно-

разовые для пище-

вых продуктов, 

перчатки силико-

новые. 

Посуда для пре-

зентации: 

Тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диамет-

ром 24см, 32см, 

блюдо прямо-

угольное, соусни-

ки 



 

 

-готовить соусные 

полуфабрикаты 

-пассеровать овощи, томатные 

продукты, муку; подпекать овощи 

без жира; 

-применять различные методы 

разведения мучной пассировки; 

- готовить льезоны;  

-готовить концентрированные 

бульоны; 

готовить овощные и фруктовые 

пюре для соусной основы; 

 -охлаждать, замораживать, хра-

нить отдельные компоненты со-

усов; 

-размораживать, разогревать со-

усные полуфабрикаты 

-ассортимент отдельных 

компонентов для соусов 

и соусных полуфабрика-

тов;  

-методы приготовления 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

 -органолептические 

способы 

определения степени 

готовности и качества 

отдельных компонентов 

соусов и соусных полу-

фабрикатов;  

-ассортимент готовых 

соусных полуфабрикатов 

и соусов промышленного 

производства, их назна-

чение и использование 

классификация, рецепту-

ры, пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

соусов разнообразного 

ассортимента, в том чис-

ле региональных, вегета-

рианских, для диетиче-

ского питания, их кули-

нарное назначение;  

-температурный режим и 

правила приготовления 

основных соусов и их 

производных; 

-виды технологического 

оборудования и произ-

водственного инвентаря, 

используемые при при-

готовлении соусов, пра-

вила их безопасной экс-

плуатации; 

- правила охлаждения и 

замораживания отдель-

ных компонентов для 

соусов, соусных полу-

фабрикатов; 

 -правила разморажива-

ния и разогрева отдель-

ных компонентов для 

соусов, соусных полу-

фабрикатов;  

-требования к безопасно-

сти хранения отдельных 

компонентов соусов, 

соусных полуфабрика-

тов; 

 -нормы закладки муки и 

других загустителей для 

получения соусов раз-

личной консистенции 

 

-приготовление со-

усов 

-закладывать продукты, подго-

товленные соусные полуфабрика-

ты в определенной последова-

тельности с учетом продолжи-

тельности их варки; 

-рационально использовать про-

дукты, полуфабрикаты; 

-соблюдать температурный и 

временной режим варки соусов;  

-выбирать, применять, комбини-

ровать различные методы приго-

товления основных соусов и их 

производных;  

-рассчитывать нормы закладки 

муки и других загустителей для 

получения соусов определенной 

консистенции;  

-изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхо-

да соуса; 

-определять степень готовности 

соусов;  

-доводить соусы до вкуса 



 

 

-хранение соусов, 

порционирование 

соусов на раздаче 

-проверять качество готовых со-

усов перед отпуском их на разда-

чу;  

-порционировать, соусы с приме-

нением мерного инвентаря, доза-

торов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продук-

ции; 

-соблюдать выход соусов при 

порционировании;  

-выдерживать температуру пода-

чи; охлаждать и замораживать 

готовые соусы с учетом требова-

ний к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

соусы;  

-разогревать соусы с учетом тре-

бований к безопасности готовой 

продукции; 

-выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспор-

тирования;  

-творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

-техника порционирова-

ния, варианты подачи 

соусов; 

-виды, назначение посу-

ды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос соусов; 

-методы сервировки и 

подачи соусов на стол; 

способы оформления 

тарелки соусами; 

-температура подачи 

соусов; 

-правила разогревания 

соусов;  

-правила охлаждения, 

замораживания и хране-

ния готовых соусов; 

-требования к безопасно-

сти хранения готовых 

соусов; 

-правила маркирования 

упакованных соусов, 

правила заполнения эти-

кеток 

 

 

 

Спецификация 2.5 

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

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка ос-

новных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требовани-

ями, оценка качества и без-

опасности основных продук-

тов 

и дополнительных ингредиен-

тов; 

 -организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

горячих блюд и гарниров; 

-выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав го-

рячих блюд 

и гарниров в соответствии с 

рецептурой;  

-осуществлять взаимозаменя-

емость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон-

ностью;  

-использовать региональные 

продукты для приготовления 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

-правила выбора основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, вза-

имозаменяемости-

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингреди-

ентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнооб-

разного ассортимента; 

-виды, характеристика 

региональных видов сы-

рья, продуктов; 

 -нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, са-

нитарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков. 

Весоизмерительное  

оборудование: весы 

настольные элек-

тронные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф 

интенсивной замо-

розки,охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое  

оборудование: 



 

 

-приготовление 

блюд и гарниров 

из овощей и гри-

бов 

-выбирать, применять комби-

нировать различные способы 

приготовления блюд и гарни-

ров из овощей и грибов с уче-

том 

типа питания, их вида и кули-

нарных свойств: 

-замачивать сушеные; 

-бланшировать; 

-варить в воде или в молоке; 

-готовить на пару; 

-припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

- жарить сырые и предвари-

тельно отваренные; 

- жарить на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

-фаршировать, тушить, запе-

кать; 

-готовить овощные пюре; 

-готовить начинки из грибов; 

-определять степень готовно-

сти блюд и гарниров из ово-

щей и грибов; 

-доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарни-

ры из овощей и грибов; 

 -выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приго-

товления 

-методы приготовления 

блюд и гарниров из ово-

щей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа пи-

тания, кулинарных свойств 

овощей и грибов;  

-виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплуа-

тации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

 -ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи блюд 

и гарниров из овощей и 

грибов; 

 -органолептические спо-

собы определения готов-

ности; 

 -ассортимент пряностей, 

приправ, используемых 

при приготовлении блюд 

из овощей и грибов, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

-нормы взаимозаменяемо-

сти основного сырья и до-

полнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, 

региональных особенно-

стей 

 

блендер 

(гомогенизатор) (руч-

ной с дополнительной 

насадкой для взбива-

ния), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продук-

тов), 

процессор кухонный, 

привод универсаль-

ный 

Тепловое  

оборудование: 

плиты 

электрические или с 

индукционном нагре-

вом, печь парокон-

векционная, конвек-

ционная 

печь, вок сковорода, 

гриль электрический, 

саламандра, фритюр-

ница, микроволновая 

печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

безопасности  

пищевых  

продуктов:  

машина для вакуум-

ной упаковки, термо-

упаковщикОборудо-

вание для  

мытья посуды: маши-

на 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвиж-

ной, 

моечная ванна двух-

секционная. 

Инвентарь, 

инструменты,  

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из нержаве-

ющей стали для хра-

нения и транспорти-

ровки, термобоксы 

набор разделочных 

досок (маркировкой 

или из пластика с 

цветовой маркиров-

кой для каждой груп-

пы продуктов), 

подставка для разде-

-приготовление 

блюд и гарниров 

из круп, бобовых, 

макаронных изде-

лий 

-выбирать, применять комби-

нировать различные способы 

приготовления блюд и гарни-

ров из круп, бобовых и мака-

ронных изделий с учетом 

типа питания, вида основного 

сырья и его кулинарных 

свойств: 

-замачивать в воде; 

-бланшировать; 

-варить в воде или в молоке; 

-готовить на пару; 

-припускать в воде, бульоне и 

смеси молока и воды; 

- жарить предварительно от-

варенные; 

- готовить массы из каш, 

формовать, жарить, запекать 

изделия из каш; 

-готовить блюда из круп в 

сочетании с мясом, овощами; 

-выкладывать в формы для 

запекания, запекать подготов-

ленные макаронные изделия, 

бобовые; 

-готовить пюре из бобовых; 

определять степень готовно-

сти блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изде-

-методы приготовления 

блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбо-

ра с учетом типа питания, 

кулинарных свойств ос-

новного сырья и продук-

тов; 

-виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплуа-

тации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

 -ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи блюд 

и гарниров из круп, бобо-

вых и макаронных изде-

лий; -органолептические 

способы определения го-

товности;  

-ассортимент пряностей, 

приправ, используемых 

при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

-нормы взаимозаменяемо-

сти основного сырья и до-



 

 

лий; 

-доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарни-

ры из круп, бобовых, мака-

ронных изделий; -

рассчитывать соотношение 

жидкости и основного про-

дукта в 

соответствии с нормами для 

замачивания, варки, пропус-

канию круп, бобовых, мака-

ронных изделий;  

-выбирать 

оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

полнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, 

региональных особенно-

стей 

лочных досок, термо-

метр со щупом, 

мерный стакан, вен-

чик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, си-

ликоновые), полов-

ник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, корзины 

для органических 

и неорганических 

отходов. 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород диа-

метром 24см, 32см; 

гриль сковорода. 

Расходные материа-

лы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумно-

го аппарата, шпагат, 

контейнеры однора-

зовые для пищевых 

продуктов, перчатки 

силиконовые. 

Посуда для презента-

ции: тарелки глубо-

кие, тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюдо 

прямоугольное, соус-

ники. 

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное обеспе-

чение R- Keeper, кас-

совый аппарат, тер-

минал безналичной 

оплаты 

-хранение, отпуск 

блюд и гарниров 

из овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных изде-

лий разнообразно-

го ассортимента 

-проверять качество готовых 

из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий 

перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

-порционировать, сервировать 

и оформлять блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий 

для подачи с учетом рацио-

нального использования ре-

сурсов, соблюдением требо-

ваний по безопасности гото-

вой продукции; 

-соблюдать выход при порци-

онировании; 

 -выдерживать температуру 

подачи горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

-охлаждать и замораживать 

готовые горячие блюда и гар-

ниры с учетом требований к 

безопасности пищевых про-

дуктов; 

-хранить свежеприготовлен-

ные, охлажденные и заморо-

женные блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

-разогревать блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий с 

учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

-техника порционирова-

ния, варианты оформления 

блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий 

разнообразного ассорти-

мента для подачи; 

-виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изде-

лий разнообразного ассор-

тимента, в том числе реги-

ональных; -методы серви-

ровки и подачи, темпера-

тура подачи блюд и гарни-

ров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообраз-

ного ассортимента; 

 -правила разогревания, 

правила охлаждения, за-

мораживания и хранения 

готовых блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных из-

делий разнообразного ас-

сортимента;  

-требования к безопасно-

сти хранения готовых го-

рячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изде-

лий разнообразного ассор-

тимента;  

-правила маркирования 

упакованных горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий 

разнообразного ассорти-

мента, правила заполнения 



 

 

этикеток 

-ведение 

расчетов с 

потребителями 

при отпуске про-

дукции на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/раздачи 

-рассчитывать стоимость, ве-

сти учет реализованных горя-

чих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ас-

сортимента; 

 -пользоваться контрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату наличны-

ми деньгами;  

-принимать и оформлять;  

-безналичные 

платежи; составлять отчет по 

платежам; 

 -поддерживать 

визуальный контакт с потре-

бителем; владеть профессио-

нальной терминологией;  

-консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

 -разрешать проблемы в рам-

ках своей компетенции 

-ассортимент и цены на 

горячие блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных из-

делий разнообразного ас-

сортимента на день приня-

тия платежей; 

-правила торговли; виды 

оплаты по платежам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых ма-

шин; 

-виды и правила осу-

ществления кассовых опе-

раций;  

-правила и порядок расче-

та потребителей при опла-

те наличными деньгами, 

при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, сте-

пень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями;  

-правила общения с потре-

бителями; базовый сло-

варный запас на иностран-

ном языке;  

-техника общения, ориен-

тированная на потребителя 

 

 

Спецификация 2.6. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих  

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

-подбирать в соответствии 

с технологическими тре-

бованиями, оценка каче-

ства и безопасности ос-

новных продуктов 

и дополнительных ингре-

диентов; 

 -организовывать их хра-

нение в процессе приго-

товления горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, 

муки с соблюдением тре-

бований по безопасности 

продукции, товарного со-

седства; 

-выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, спе-

ции; 

-взвешивать, измерять 

продукты, входящие в со-

став горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок 

из яиц, творога, сыра, му-

ки в соответствии с рецеп-

-правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменя-

емости;  

-критерии оценки качества 

основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов для 

горячих блюд, кулинарных 

изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

- виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов;  

-нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков 

Весоизмерительное  

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, 

шкаф 

морозильный, 

шкаф 

интенсивной, замо-

розки, 

охлаждаемый прила-



 

 

турой;  

-осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью;  

-использовать региональ-

ные продукты для приго-

товления горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

вок-витрина, ледоге-

нератор. 

Механическое  

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) (руч-

ной с дополнительной 

насадкой для взбива-

ния), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продук-

тов), 

процессор кухонный, 

привод универсаль-

ный 

Тепловое  

оборудование: 

плиты 

электрические или с 

индукционном нагре-

вом, печь парокон-

векционная, конвек-

ционная 

печь, вок сковорода, 

гриль электрический, 

саломандра, фритюр-

ница, микроволновая 

печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

безопасности  

пищевых  

продуктов:  

машина для вакуум-

ной упаковки, термо-

упаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: маши-

на 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна двух-

секционная. 

Инвентарь, 

инструменты,  

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из нержаве-

ющей стали для хра-

нения и транспорти-

ровки, термобоксы 

набор разделочных 

досок (маркировкой 

или из пластика с цве-

товой маркировкой 

-приготовление 

горячих блюд, ку-

линарных изделий 

и закусок из яиц 

-выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида 

основного 

сырья, его кулинарных 

свойств: 

-варить яйца в скорлупе 

(до различной степени 

готовности) и без; 

-готовить на пару; 

-жарить основным спосо-

бом и с добавлением дру-

гих ингредиентов; 

-жарить на плоской по-

верхности; 

-жарить 

-фаршировать, запекать; 

определять степень готов-

ности блюд из яиц; 

-доводить до вкуса; выби-

рать оборудование, произ-

водственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

-методы приготовления блюд 

из яиц, правила их выбора с 

учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного 

продукта;  

-виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

 -ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, темпе-

ратура подачи блюд из яиц;  

-органолептические способы 

определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаме-

няемости свежих яиц и яично-

го порошка 

-приготовление 

горячих блюд, ку-

линарных изделий 

и закусок из творо-

га, сыра 

-выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих блюд из творога с 

учетом типа питания, вида 

основного сырья, его ку-

линарных свойств: 

- протирать и отпрессовы-

вать творог вручную и 

механизированным спосо-

бом; 

-формовать изделия из 

творога; 

-жарить, варить на пару, 

запекать изделия из творо-

га; 

-жарить на плоской по-

верхности; 

- жарить, запекать на гри-

ле; 

-определять степень го-

-методы приготовления блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из творога, сыра, правила их 

выбора с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств ос-

новного продукта;  

-виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря ин-

струментов;  

-ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, темпе-

ратура подачи блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

творога, сыра; 

-органолептические способы 

определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаме-

няемости продуктов  



 

 

товности блюд из творога; 

-доводить до вкуса; выби-

рать оборудование, произ-

водственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

для каждой группы 

продуктов), 

подставка для разде-

лочных досок, термо-

метр со щупом, 

мерный стакан, вен-

чик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки 

(металлические, сили-

коновые), половник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, корзины 

для органических 

и неорганических от-

ходов. 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород диа-

метром 24см, 32см; 

гриль сковорода. 

Расходные материа-

лы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумно-

го аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразо-

вые для пищевых 

продуктов, перчатки 

силиконовые. 

Посуда для презента-

ции: тарелки глубо-

кие, тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюдо 

прямоугольное, соус-

ники. 

Зона оплаты  

готовой продукции: 

Программное обеспе-

чение R- Keeper, кас-

совый аппарат, тер-

минал безналичной 

оплаты 

-приготовление 

горячих блюд, ку-

линарных изделий 

из муки  

-выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих блюд и кулинар-

ных изделий из муки с 

учетом типа питания, вида 

основного сырья, его ку-

линарных свойств: 

-замешивать тесто дрож-

жевое (для оладий, блинов, 

пончиков, пиццы) и безд-

рожжевое (для лапши до-

машней, 

пельменей, 

вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

-формовать изделия из 

теста (пельмени, вареники, 

пиццу, пончики, чебуреки 

и т.д.); 

-охлаждать и заморажи-

вать тесто и изделия из 

теста с фаршами; 

-подготавливать продукты 

для пиццы; 

 -раскатывать тесто, наре-

зать лапшу домашнюю 

вручную и механизиро-

ванным способом; 

-жарить на 

сковороде, на плоской по-

верхности блинчики, бли-

ны, оладьи; 

-выпекать, варить в воде и 

на пару изделия из теста; 

-жарить в большом коли-

честве жира; 

-жарить после предвари-

тельного отваривания из-

делий из теста; 

-разогревать в СВЧ гото-

вые мучные изделия; 

-определять степень го-

товности блюд, кулинар-

ных изделий из муки; 

-доводить до вкуса;  

-выбирать оборудование, 

производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты 

в соответствии со спосо-

бом приготовления 

-методы приготовления блюд, 

кулинарных изделий из муки, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта;  

-виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря ин-

струментов; 

 -ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, темпе-

ратура подачи блюд, кули-

нарных изделий из муки; 

- органолептические способы 

определения готовности; 

-нормы, правила взаимозаме-

няемости продуктов 

-хранение, отпуск 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

-проверять качество гото-

вых блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед 

-техника порционирования, 

варианты оформления блюд, 

кулинарных изделий, закусок 



 

 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразно-

го ассортимента 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать, сервиро-

вать и оформлять блюда, 

кулинарные изделия, за-

куски для подачи с учетом 

рационального использо-

вания ресурсов, соблюде-

нием требований по без-

опасности готовой про-

дукции; 

-соблюдать выход при 

порционировании;  

-выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, му-

ки; 

-охлаждать и заморажи-

вать готовые горячие блю-

да и полуфабрикаты из 

теста с учетом требований 

к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные блюда, ку-

линарные изделия, полу-

фабрикаты для них с уче-

том требований по без-

опасности готовой про-

дукции;  

-разогревать охлажденные 

и замороженные блюда, 

кулинарные изделия с уче-

том требований к безопас-

ности готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортиро-

вания 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

для подачи; 

-виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, контейне-

ров для отпуска на вынос 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных;  

-методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента;  

-правила разогревания, пра-

вила охлаждения, заморажи-

вания и хранения готовых 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассор-

тимента;  

-требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассор-

тимента;  

-правила маркирования упа-

кованных 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, тво-

рога, сыра, муки разнообраз-

ного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

-ведение 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

-рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ас-

сортимента;  

-пользоваться контрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату налич-

ными деньгами; прини-

мать и оформлять; безна-

личные 

платежи;  

-составлять отчет по пла-

тежам; поддерживать 

визуальный контакт с по-

требителем; 

- владеть профессиональ-

-ассортимент и цены на горя-

чие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из яиц, творога, сыра, мучных 

изделий   разнообразного ас-

сортимента на день принятия 

платежей; 

-правила торговли;  

-виды оплаты по платежам; 

-виды и характеристика кон-

трольно-кассовых машин; 

-виды и правила осуществле-

ния кассовых операций; 

-правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правиль-

ность расчетов с потребите-



 

 

ной терминологией;  

-консультировать потре-

бителей, оказывать им по-

мощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

-разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

лями;  

-правила общения с потреби-

телями; базовый словарный 

запас на иностранном языке;  

-техника общения, ориенти-

рованная на потребителя 

 

Спецификация 2.7. 

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

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка ос-

новных продук-

тов и дополни-

тельных ингре-

диентов 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требова-

ниями, оценивать качество 

и безопасность рыбы, не-

рыбного водного сырья и 

дополнительных ингреди-

ентов к ним;  

-организовывать их хране-

ние в процессе приготовле-

ния горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

 -выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, спе-

ции; 

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответ-

ствии с рецептурой;  

-осуществлять взаимозаме-

няемость продуктов в соот-

ветствии с нормами заклад-

ки, 

особенностями заказа;  

-использовать региональные 

продукты для приготовле-

ния горячих блюд кулинар-

ных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента 

-правила выбора основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимоза-

меняемости-критерии оцен-

ки качества основных про-

дуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих 

блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообраз-

ного ассортимента;  

-виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

 -нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, санита-

рии и гигиены, охраны 

труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зона-

ми для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, сладких блюд, де-

сертов и напитков 

Технологическая лабо-

ратория: 

Весоизмерительное  

оборудование:  

весы настольные 

электронные. 

Холодильное  

оборудование:  

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждае-

мый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое обор 

удование: блен-

дер(гомогенизатор) 

(ручной с дополнитель-

ной насадкой для взби-

вания), 

слайсер, 

куттер или бликсер (для 

тонкого измельчения 

продуктов), 

процессор кухонный, 

привод универсальный, 

планетарный миксер. 

Тепловое  

оборудование: 

плиты 

электрические или с ин-

дукционном нагревом, 

печь пароконвекцион-

ная, конвекционная 

печь, вок сковорода, 

- приготовление 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообраз-

ного ассортимента 

-выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных 

свойств: 

-варить рыбу порционны-

ми кусками в воде или в 

молоке; 

готовить на пару; 

-методы приготовления го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного 

водного сырья; 

- виды, назначение и прави-

ла безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

 -ассортимент, рецептуры, 



 

 

-припускать рыбу порци-

онными кусками, изделия 

из рыбной котлетной мас-

сы в воде, бульоне; 

-жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изде-

лия из рыбной котлетной 

массы основным спосо-

бом, во фритюре; 

-жарить порционные куски 

рыбу, рыбу целиком, изде-

лия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

-фаршировать, тушить, за-

пекать с гарниром и без; 

-варить креветок, раков, 

гребешков, филе кальма-

ров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

-бланшировать и отвари-

вать мясо крабов;  

-припускать мидий в не-

большом количестве жид-

кости и собственном соку; 

-жарить кальмаров, креве-

ток, мидий на решетке 

гриля, основным спосо-

бом, в большом количе-

стве жира; 

 -определять степень го-

товности горячих блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

доводить до вкуса;  

-выбирать оборудование, 

производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты 

в соответствии со спосо-

бом приготовления 

требования к качеству, тем-

пература подачи горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

-органолептические спосо-

бы определения готовности; 

 -ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при 

приготовлении горячих 

блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их сочетае-

мость с основными продук-

тами; 

-нормы взаимозаменяемо-

сти основного сырья и до-

полнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

гриль электрический, 

саломандра, фритюрни-

ца, микроволновая печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

безопасности  

пищевых продуктов:  

машина для вакуумной 

упаковки, термоупа-

ковщик 

Оборудование для  

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: 

стол 

производственный с мо-

ечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсек-

ционная. 

Инвен-

тарь,инструменты, ку-

хонная посуда: 

функциональные емко-

сти из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, тер-

мобоксы 

набор разделочных до-

сок (деревянных с мар-

кировкой или из пла-

стика с цветовой марки-

ровкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для разделоч-

ных досок, термометр со 

щупом, 

мерный стакан, 

венчик, кисть силиконо-

вая, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), полов-

ник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей «поварская 

тройка», 

мусат для заточки но-

жей, корзины для орга-

нических и неорганиче-

ских отходов. 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород диамет-

ром 24см, 32см; гриль 

-хранение, отпуск 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообраз-

ного ассортимента. 

-проверять качество гото-

вых горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упа-

ковкой на вынос;  

-порционировать, сервиро-

вать и оформлять горячие 

блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с 

учетом рационального ис-

пользования ресурсов, со-

блюдением требований по 

безопасности готовой про-

дукции; 

-соблюдать выход при пор-

ционировании; -

выдерживать температуру 

подачи горячих блюд, кули-

-техника порционирования, 

варианты оформления горя-

чих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассорти-

мента для подачи; 

-виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента, в том 

числе региональных;  

-методы сервировки и пода-

чи, температура подачи го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 



 

 

нарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

-охлаждать и замораживать 

готовые горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований 

к безопасности пищевых 

продуктов; 

-хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кули-

нарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

-разогревать блюда, кули-

нарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований 

к безопасности готовой 

продукции; 

-выбирать контейнеры, эс-

тетично упаковывать на 

вынос, для транспортирова-

ния 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассорти-

мента;  

-правила разогревания, пра-

вила охлаждения, замора-

живания и хранения гото-

вых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента;  

-требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообраз-

ного ассортимента;  

-правила маркирования 

упакованных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, правила заполнения 

этикеток  

 

сковорода. 

Расходные материалы: 

стрейч пленка для пи-

щевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, кон-

тейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые. 

Посуда для презента-

ции: 

тарелки глубокие, та-

релки глубокие (шляпа), 

тарелки плоские диа-

метром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные, 

соусники. 

Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное обеспече-

ние R-Keeper, кассовый 

аппарат, терминал без-

наличной оплаты 

-ведение расчетов 

с потребителями-

при отпуске про-

дукции навынос; 

-взаимодействие 

с потребителями-

при отпуске про-

дукции сприлав-

ка/раздачи 

 

-рассчитывать стоимость, 

вести учет 

реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообраз-

ного ассортимента;  

-пользоваться контрольно-

кассовыми 

машинами при оформлении 

платежей;  

-принимать оплату налич-

ными деньгами; принимать 

и оформлять; безналичные 

платежи; составлять отчет 

по платежам; 

-поддерживать визуальный 

контакт с потребителем; 

владеть профессиональной 

терминологией;  

-консультировать потреби-

телей, 

оказывать им помощь в вы-

боре горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

-разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

-ассортимент и цены на го-

рячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассорти-

мента на день принятия 

платежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых ма-

шин; 

-виды и правила осуществ-

ления кассовых операций;  

-правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты;  

-правила поведения, сте-

пень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями;  

-правила общения с потре-

бителями;  

-базовый словарный запас 

на иностранном языке;  

-техника общения, ориенти-

рованная на потребителя 

 

Спецификация 2.8. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ- -подбирать в соответствии -правила выбора основных Учебные кабинеты: 



 

 

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

с технологическими тре-

бованиями, оценивать ка-

чество и безопасность мя-

са, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика и дополнительных 

ингредиентов к ним;  

-организовывать их хране-

ние в процессе приготов-

ления горячих блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок из мяса, домашней 

птицы, дичи. кролика; 

 -выбирать, 

подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

-взвешивать, измерять 

продукты, входящие в со-

став горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в 

соответствии с рецепту-

рой; 

 -осуществлять взаимоза-

меняемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, осо-

бенностями заказа; 

 -использовать региональ-

ные продукты для приго-

товления горячих блюд 

кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика раз-

нообразного ассортимента 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимоза-

меняемости; 

- критерии оценки качества 

основных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов для горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

-виды, 

характеристика региональ-

ных видов сырья, продук-

тов;  

-нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов 

микробиологии, санита-

рии и гигиены, охраны 

труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зона-

ми для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, сладких блюд, де-

сертов и напитков 

Весоизмерительное  

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, 

охлаждаемый прилавок-

витрина, льдогениратор. 

Механическое  

оборудование:  

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с дополнитель-

ной насадкой для взби-

вания), слайсер, куттер 

или бликсер (для тонко-

го измельчения продук-

тов), 

процессор кухонный, 

привод универсальный. 

Тепловое  

оборудование: плиты 

электрические или с ин-

дукционном нагревом, 

печь пароконвекцион-

ная, конвекционная 

печь, вок сковорода, 

гриль электрический, 

саламандра, фритюрни-

ца, микроволновая печь. 

Оборудование для  

упаковки,оценки каче-

ства и  

безопасности  

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитрат-тестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, термоупаков-

щик. 

Оборудование для  

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный  с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсек-

ционная. 

-приготовление 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

-выбирать, применять ком-

бинировать различные 

способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика с учетом типа пита-

ния, их вида и кулинарных 

свойств: 

- варить мясо, мясные про-

дукты, подготовленные 

тушки домашней птицы, 

дичи основным способом; 

- варить изделия из мясной 

котлетной массы, котлет-

ной массы из домашней 

птицы на пару; 

- припускать мясо, 

мясные продукты, птицу 

порционными кусками, 

изделия из котлетной мас-

сы в небольшом количе-

стве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным 

куском, подготовленные 

тушки птицы, дичи, кро-

-методы приготовления го-

рячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика, 

правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

-виды, назначение и прави-

ла безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент,  рецептуры, 

требования к качеству, тем-

пература подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из  мяса, мясных 

продуктов, домашней пти-

цы,  дичи, кролика; 

-органолептические спосо-

бы определения готовности; 

-ассортимент пряностей, 

приправ, используемых при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней пти-



 

 

лика целиком; 

- жарить порционные кус-

ки мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, ди-

чи, кролика, изделия из 

котлетной массы основ-

ным способом, во фритю-

ре; 

- жарить порционные кус-

ки  мяса,  мясных продук-

тов, домашней птицы, ди-

чи, кролика, изделия из 

котлетной, натуральной 

рублей массы на решетке 

гриля и плоской поверхно-

сти; 

- жарить мясо, мясные 

продукты, домашнюю 

птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные 

тушки птицы под прессом; 

-жарить на шпажках, на 

вертеле на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, 

порционным и мелкими 

кусками гарниром и без; 

- запекать мясо, мясные 

продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика в сы-

ром виде и после предва-

рительной варки, тушения, 

обжаривания с гарниром, 

соусом и без; 

- бланшировать, отвари-

вать мясные продукты; 

-определять степень готов-

ности горячих блюд, ку-

линарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика; 

-доводить до вкуса; 

-выбирать оборудование, 

производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты 

в соответствии со спосо-

бом приготовления 

цы, дичи, кролика, их соче-

таемость с основными про-

дуктами; 

-нормы взаимозаменяемо-

сти основного сырья и до-

полнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посуда: функ-

циональные 

емкости из нержавею-

щей стали для хранения 

и транспортировки, тер-

мобоксы 

набор разделочных до-

сок (деревянных с мар-

кировкой или из пласти-

ка с цветовой маркиров-

кой для каждой группы 

продуктов), 

подставка для разделоч-

ных досок, термометр со 

щупом, 

мерный стакан, венчик, 

кисть 

силиконовая, миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, сили-

коновые), половник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», му-

сат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неорга-

нических отходов. 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода, 

расходные материалы: 

стрейч пленка для пи-

щевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, кон-

тейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, тарел-

ки глубокие (шляпа), 

тарелки плоские диамет-

ром 24см, 32см, блюда 

прямоугольные, соусни-

ки. 

Зона оплаты готовой 

продукции: Программ-

ное обеспечение R- 

Keeper, кассовый аппа-

рат, терминал  

безналичной 

оплаты 

-хранение, отпуск 

горячих блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика раз-

нообразного ассор-

тимента 

-проверять качество гото-

вых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, ди-

чи, кролика перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

-порционировать, серви-

ровать и оформлять горя-

чие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кро-

-техника порционирования, 

варианты оформления горя-

чих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассорти-

мента для подачи; 

-виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 



 

 

лика для подачи с учетом 

рационального использо-

вания ресурсов, соблюде-

нием  

требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

-соблюдать выход при 

порционировании; 

-выдерживать  температу-

ру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика; охла-

ждать и замораживать го-

товые горячие блюда, ку-

линарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продук-

тов, домашней  птицы, ди-

чи, кролика с учетом тре-

бований к безопасности 

пищевых 

продуктов;  

-хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и заморо-

женные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика;  

-разогревать блюда, кули-

нарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, ди-

чи, кролика с учетом тре-

бований к безопасности 

готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортиро-

вания 

мяса, мясных продуктов,  

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

 -методы сервировки и по-

дачи, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента;  

-правила разогревания, пра-

вила охлаждения, 

замораживания и хранения 

готовых горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента; 

 -требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента;  

-правила маркирования 

упакованных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, правила заполне-

ния этикеток 

 

 

-ведение 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

-рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента; 

-пользоваться  

контрольно- кассовыми 

машинами при оформле-

нии платежей; 

-принимать оплату налич-

ными деньгами;  

-принимать и оформлять 

 безналичные платежи;  

-составлять отчет по пла-

тежам; поддерживать 

визуальный контакт с по-

-ассортимент и цены на го-

рячие блюда, 

кулинарные изделия, закус-

ки из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента на день при-

нятия платежей; 

-правила торговли; виды 

оплаты по  

платежам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых ма-

шин; 

-виды и правила осуществ-

ления кассовых операций; 

правила и порядок расчета 

потребителей 

при оплате наличными 



 

 

требителем;  

-владеть профессиональ-

ной терминологией; 

 -консультировать потре-

бителей, оказывать им по-

мощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

 -разрешать проблемы 

в рамках своей компетен-

ции 

деньгами, при безналичной 

форме оплаты; 

 -правила поведения, сте-

пень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

-правила общения с потре-

бителями; базовый словар-

ный запас на иностранном 

языке;  

-техника общения, ориенти-

рованная на потребителя 

 

 

ВД.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных  

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

Спецификация 3.1 

ПК 3.1. Подготавливатьрабочееместо, оборудование, сырье, исходные материалы дляприготовленияхолод-

ныхблюд,кулинарныхизделий,закусок в соответствии синструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка, уборка 

рабочегоместа по-

вара привыполне-

нии работпо приго-

товлениюхолодных 

блюд, кулинарны-

хизделий, закусок 

-выбирать, рациональ-

норазмещатьнарабо-

чемместеоборудова-

ние,инвентарь,посуду,

сырье, материалывсо-

ответствии с стандар-

тами чистоты; 

-применять регламен-

ты, стандарты и нор-

мативно-техническую 

документацию, со-

блюдать санитарные 

требования; 

-выбирать и при-

менять моющие и дез-

инфицирующие сред-

ства; 

-владеть техникой 

ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; 

-мыть вручную и в по-

судомоечной машине, 

чистить и расклады-

ватьна хранение ку-

хонную посуду и 

производственный ин-

вентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты; 

-соблюдать правила 

мытья 

кухонных ножей, ост-

рых, травмоопасных 

частей технологиче-

ского оборудования; 

-соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

-требованияохраны тру-

да,пожарнойбезопасности 

ипроизводственнойсанитарии 

ворганизации 

питания; 

-виды, назначение,правила 

безопаснойэксплуатациитех-

нологического безопасной 

эксплуатации технологиче-

ского оборудования, произ-

водственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмеритель-

ных приборов, посуды орга-

низация работ по 

приготовлению холодных 

блюд, кулинарныхизделий, 

закусок; 

-нормативные правовые акты 

РФ, регулирующие деятель-

ность организаций питания 

(ПС); 

 -последовательность выпол-

нения технологических опе-

раций, современные методы 

приготовления холодных 

блюд,кулинарных 

изделий, закусок; 

 -регламенты,стандарты, в том 

числе система анализа, оцен-

ки и управления опасными-

факторами (система НАССР) 

инормативно-техническая до-

кументация, используемая 

при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 -возможныепоследствия 

нарушения санитарии и гиги-

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, охра-

ны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, сладких блюд, 

десертов и напитков; 

Зонахолодного цеха: 

Весоизмерительное 

оборудова-

ние:весынастольныеэле

ктронные. 

Холодильное  

оборудование:шкаф 

холодильный,шкаф 

морозильный, 

шкафинтенсивнойза-

морозки, 

охлаждаемыйприлавок-

витрина,льдогениратор. 

Механическое  

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (руч-

ной сдополнительной-

насадкой длявзбива-

ния), 

хлеборезка слай-

сер,куттер или 

бликсер (длятонкого-

измельченияпродук-

тов), 

соковыжималка, соко-

выжималка дляцитру-

совых, 

процессоркухонный, 



 

 

инструментов ены; 

-требования к личной ги-

гиене персонала при подго-

товке производственного ин-

вентаря и кухонной посуды; 

-правилабезопасного хранения 

чистящих, моющих и дезин-

фицирующих средств, пред-

назначенных для 

последующего использования; 

-правила утилизации отходов 

привод универсальный. 

Тепловое  

оборудование:плиты 

электрические илисин-

дукционнымнагре-

вом,микроволноваяпеч

ь. 

Оборудованиедля  

упаковки, оценки 

качества и  

безопасности 

пищевых продук-

тов:овоскоп,нитрат-

тестер, 

машина длявакуум-

нойупаков-

ки,термоупаковщик 

Оборудованиедля  

мытья посуды:машина 

посудомоечная. 

вспомогательное  

оборудование:стол 

производственный 

смоечнойванной, 

стеллажпередвижной, 

моечнаяваннадвухсек-

ционная. 

Инвентарь,  

инструменты, 

кухонная посу-

да:функциональные 

емкостиизнержавею-

щейсталидля хранения 

и транспортировки, 

термобоксы, 

наборразделочныхдо-

сок(деревянных марки-

ровкой илииз пластика 

сцветовой маркировкой 

длякаждойгруппыпро-

дуктов), 

подставка дляразде-

лочныхдо-

сок,мерныйстакан,венч

ик,кисть 

силиконовая, миски 

(нержавеющаясталь), 

сито,шенуа,лопатки 

(металличе-

ские,силиконовые), 

пинцет, щипцыкули-

нарные, 

наборножей 

«поварскаятрой-

ка»,мусат для заточки 

ножей,корзины для 

органических инеорга-

ническихотходов 

Наборкастрюль5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 

-подбор, 

подготовка к работе, 

проверка технологи-

ческого оборудова-

ния, производствен-

ного инвентаря, ин-

струментов, весоиз-

мерительных прибо-

ров 

-выбирать оборудова-

ние, производствен-

ный инвентарь, ин-

струменты, посуду в 

соответствии с видом 

работ в зоне по приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

-подготавливать к ра-

боте, проверять техно-

логическое оборудова-

ние, производствен-

ный инвентарь, ин-

струменты, весоизме-

рительныеприборы в 

соответствии син-

струкциями ирегла-

мента-

ми,стандартамичистот

ы; 

-соблюдатьправила 

техникибезопасно-

сти,пожарнойбезопасн

ости,охраны труда 

-виды, назначениеупаковоч-

ных материа-

лов,способыхраненияпищевы

хпродуктов; 

-виды, назначениеоборудова-

ния,инвентаряпосуды,использ

уемыхдляпорционирова-

ния(комплектования)готовых

холодных блюд, кулинарны-

хизделий,закусок; 

-способы иправилапорциони-

рова-

ния(комплектования),упаковк

ина выносготовыххолодных 

блюд, кулинарныхизде-

лий,закусок; 

-условия,сроки,способы хра-

ненияхолодныхблюд, кули-

нарныхизделий,закусок ас-

сортимент,требования к 

качеству,условия исрокихра-

нениясы-

рья,продуктов,используемыхп

риприготовлениихолод-

ныхблюд, кулинарныхизде-

лийи закусок; 

-правилаоформлениязаявокна 

склад; 

-виды, назначениеи правила-

эксплуатацииприборов для 

экспресс оценкикачества 

ибезопасностисы-

рья,продуктов, материалов 

 

-подготовка рабоче-

гоместа для порцио-

нирования (комплек-

тования),упаковкина 

выносготовых  хо-

лодныхблюд,  кули-

нарныхизделий, за-

кусок подготовка к  

использованию обра-

ботанного сы-

рья,полуфабрикатов,

пищевыхпродуктов, 

других расходных 

материалов 

-выбирать, подготав-

ливатьматериа-

лы,посуду,контейнеры

,оборудованиедляупак

овки,хранения,подгото

вки ктранспортирова-

ниюготовыххолодных 

блюд, кулинарныхиз-

делий,закусок оцени-

вать наличие, прове-

рятьорганолептиче-

ским способом каче-

ство,безопасностьобра

ботанногосы-

рья,полуфабрикатов,п

ищевыхпродуктов, 

пряностей, приправид-

ругихрасходныхмате-

риалов; 

-осуществлять ихвы-

бор всоответствии сте-

хнологическимитребо-

ваниями; 

-обеспечивать их хра-

нение в соответствии с 



 

 

инструкциями и ре-

гламентами, стандар-

тамичистоты; 

-своевременно оформ-

лять заявку на склад 

0.6л,0.2л; 

Наборсковороддиамет-

ром24см,32см; гриль-

сковорода, 

Расходныематериалы: 

стрейч пленка дляпи-

щевых продуктов, 

пакеты длявакуумно-

гоаппара-

та,шпагат,контейнерыо

дноразовые дляпище-

вых продук-

тов,перчаткисиликонов

ые 

 

Спецификация 3.2 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительноехранение холодных соусов, заправок,  

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

-подбиратьв соответствии сте-

хнологическимитребования-

ми,оценкакачества ибезопас-

ностиосновных продуктов 

идополнительныхингредиен-

тов; 

-организовывать их хранение 

в процессе приготовления хо-

лодныхсоусов и заправок; 

-выбирать, подготавливать 

пряности,приправы,специи; 

-взвешивать,измерять продук-

ты, входящиевсостав холод-

ныхсоусов и заправок в соот-

ветствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменя-

емость продуктов в соответ-

ствии с нормами заклад-

ки,особенностями зака-

за,сезонностью; 

-использовать региональные-

продукты для приготовлени-

яхолодных соусов и заправок 

-правила выбора основ-

ных продуктов и допол-

нительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемо-

сти; 

- критерии оценки каче-

ства основных продук-

тов и дополнительных 

ингредиентов для хо-

лодных соусов и запра-

вок; 

-виды, 

характеристика регио-

нальных видов сырья, 

продуктов;  

-нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, санита-

рии и гигиены, охраны 

труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зона-

ми для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, сладких блюд, де-

сертов и напитков 

Технологическая лабо-

ратория: 

Весоизмерительное обо-

рудование: весы 

настольные электрон-

ные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, 

охлаждаемый прилавок-

витрина, льдогениратор. 

Механическое  

оборудование:  

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с дополнитель-

ной насадкой для взби-

вания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

процессор кухонный, 

привод универсальный. 

Тепловое  

оборудование: плиты 

электрические или с ин-

дукционном нагревом, 

печь пароконвекцион-

ная, конвекционная 

печь, вок сковорода, 

-приготовление 

холодныхсоусов 

изаправок 

- выбирать 

,применять,комбинировать 

методы приготовления холод-

ных соусов и заправок: 

Смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получени-

ямасляныхсмесей; 

-смешивать инастаиватьрасти-

тельные масласпряностями; 

-тереть хрен на терке и зали-

вать кипятком; 

-растирать горчичный поро-

шок с прянымо тваром; -

взбиватьрастительное масло 

сырыми желтками яиц для 

соуса майонез; 

-пассеровать овощи,томатные 

продукты для маринадаовощ-

ного; 

-ассортимент отдель-

ныхкомпонентов дляхо-

лодныхсоусов изапра-

вок; 

-методы приготовле-

нияотдельныхкомпонен-

тов дляхолодныхсоусов 

изаправок; 

-органолептические спо-

собы 

Определения степени 

готовности, качества 

отдельныхкомпонентов-

холодныхсоусов изапра-

вок; 

-ассортимент готовых 

холодных соусов про-

мышленного производ-

ства,ихназначение и ис-



 

 

-доводить до требуемой кон-

систенции холодные соусы и 

заправки; 

-готовить производные соуса 

майонез; 

-корректировать цветовые 

оттенки и вкус холодных со-

усов; 

 -выбирать производственный 

инвентарь и технологическое-

оборудование ,безопасно 

пользоваться им приприготов-

лении холодныхсоусов и за-

правок; 

-охлаждать, заморажи-

вать,хранить отдельные ком-

поненты соусов; 

-рационально использовать 

продукты, соусные полуфаб-

рикаты; 

-изменять закладку продуктов 

в соответствии сизменением 

выхода соуса; 

-определять степень готовно-

сти соусов 

пользование; 

 -классификация, рецеп-

туры,пищеваяценность, 

требования ккачеству, 

методыприготовлени-

яхолодныхсоусов иза-

правокразнообразного-

ассортимента, ихкули-

нарноеназначение; 

 -температурный режим 

и правила приготовле-

ния холодныхсоусов и 

заправок; 

-виды технологического 

оборудования и произ-

водственного инвента-

ря,используемые при-

приготовлении холод-

ных соусов и запра-

вок,правила их безопас-

ной эксплуатации; 

-требования к безопас-

ности  хранения отдель-

ных компонентов со-

усов,соусных  

полуфабрикатов  

гриль электрический, 

саламандра, фритюрни-

ца, микроволновая печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

безопасности  

пищевых  

продуктов: овоскоп, 

нитрат-тестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, термоупаков-

щик 

Оборудование для  

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с мо-

ечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсек-

ционная. Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посуда: функ-

циональные 

емкости из нержавею-

щей стали для хранения 

и транспортировки, тер-

мобоксы 

набор разделочных до-

сок (деревянных с мар-

кировкой или из пласти-

ка с цветовой маркиров-

кой для каждой группы 

продуктов), 

подставка для разделоч-

ных досок, термометр со 

щупом, 

мерный стакан, венчик, 

кисть 

силиконовая, миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, силико-

новые), половник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», му-

сат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неорга-

нических отходов. 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода. 

-хранение соусов, 

порционирование-

соусов на раздаче 

-проверять качествоготовых-

холодныхсоусовизаправокпе-

редотпускомихнараздачу; 

-порционировать,соусы с 

применениеммерногоинвента-

ря,дозаторов,ссоблюдениемтр

ебованийпобезопасностигото-

войпродукции;  

-соблюдать выходсоусовпри-

порционировании; 

-выдерживать температурупо-

дачи; 

-хранить свежеприготовлен-

ные соусы с учетом требова-

нийк безопасности готовой 

продукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать соусы для 

транспортирования; 

-творчески оформлять тарелку 

с холоднымиблюдами, соуса-

ми 

-

техникапорционирова-

ния,вариантыподачисоус

ов; 

-виды, назначениепосу-

ды для пода-

чи,термосов,контейнеро

в дляотпуска на вы-

носсоусов;  

-методы сервировкиипо-

дачисоусов настол; -

способыоформленията-

релкисоусами; 

-температура подачи 

соусов; 

-правила 

храненияготовыхсоусов; 

-требования кбезопасно-

стихраненияготовыхсо-

усов; 

-правила маркирова-

нияупакованных соусов, 

правила заполненияэти-

кеток 



 

 

Расходные материалы: 

стрейч пленка для пище-

вых продуктов,  

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, кон-

тейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

 

Спецификация 3.3 

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

разного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требовани-

ями, оценка качества и без-

опасности основных продук-

тов и дополнительных ингре-

диентов;  

-организовывать их хранение 

в процессе приготовления са-

латов; 

-выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав са-

латов в соответствии с рецеп-

турой; -осуществлять взаимо-

заменяемость продуктов в 

соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 -использовать региональные 

продукты для приготовления 

салатов разнообразного ассор-

тимента 

-правила выбора основ-

ных продуктов и допол-

нительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемо-

сти; -критерии оценки 

качества основных про-

дуктов и дополнитель-

ных ингредиентов для 

приготовления салатов 

разнообразного ассор-

тимента; 

-виды, характеристика 

региональных видов сы-

рья, продуктов;  

-нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, санита-

рии и гигиены, охраны 

труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зона-

ми для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, сладких блюд, де-

сертов и напитков 

Технологическая лабо-

ратория: 

Весоизмерительное обо-

рудование: весы 

настольные электрон-

ные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, 

охлаждаемый прилавок-

витрина, льдогениратор. 

Механическое оборудо-

вание:  

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с дополнитель-

ной насадкой для взби-

вания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

процессор кухонный, 

привод универсальный. 

Тепловое  

оборудование: плиты 

электрические или с ин-

дукционном нагревом, 

печь пароконвекцион-

ная, конвекционная 

печь, вок сковорода, 

гриль электрический, 

саламандра, фритюрни-

ца, микроволновая печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

- приготовление 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

-выбирать, применять комби-

нировать различные способы 

приготовления салатов с уче-

том типа питания, вида и ку-

линарных свойств используе-

мых продуктов: 

-нарезать свежие и вареные 

овощи, свежие фрукты вруч-

ную и механическим спосо-

бом; 

-замачивать сушеную мор-

скую капусту для набухания; 

-нарезать, измельчать мясные 

и рыбные продукты; 

-выбирать, подготавливать 

салатные заправки на основе 

растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других 

кисломолочных продуктов; 

-прослаивать компоненты са-

лата; 

-смешивать различные ингре-

диенты салатов; 

-заправлять салаты заправка-

ми; 

-методы приготовлени-

ясалатов, правила их 

выбора сучетом типа 

питания,кулинарных 

свойствпродуктов; 

-виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплу-

атации оборудова-

ния,инвентаря, инстру-

ментов; 

-ассортимент,              

рецептуры, требования 

ккачеству,температура 

подачисалатов; 

-органолептические спо-

собы определения го-

товности; 

 -ассортимент пряно-

стей,приправ,используем

ых приприготовлении 

салатныхзаправок,их 

сочетаемость сосновны-

ми продуктами, входя-

щими в салат; 

-нормы взаимозаменяе-



 

 

-доводить салаты до вкуса; 

-

выбиратьоборудова-

ние,производственныйинвента

рь,посуду,инструментыв соот-

ветствиисоспособомприготов-

ления; 

-соблюдатьсанитарно-

гигиеническиетребованияпри-

приготовлении салатов 

мостиосновногосырья 

идополнительныхингре-

диентов сучетом сезон-

ности, региональных 

особенностей  

безопасности  

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитрат-тестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, термоупаков-

щик 

Оборудование для  

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с мо-

ечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна двухсек-

ционная. 

Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посуда: функ-

циональные 

емкости из нержавею-

щей стали для хранения 

и транспортировки, тер-

мобоксы 

набор разделочных до-

сок (деревянных с мар-

кировкой или из пласти-

ка с цветовой маркиров-

кой для каждой группы 

продуктов), 

подставка для разделоч-

ных досок, термометр со 

щупом, 

мерный стакан, венчик, 

кисть 

силиконовая, миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, силико-

новые), половник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», му-

сат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неорга-

нических отходов. 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода. 

Расходные материалы: 

стрейч пленка для пище-

вых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, кон-

тейнеры одноразовые 

-хранение, отпуск-

салатов разнооб-

разного ассорти-

мента 

-проверять качество гото-

выхсалатов передотпуском, 

упаковкой навынос; 

-порционировать, сервировать 

и оформлять салаты для пода-

чи с учетом рационального 

использования ресурсов, со-

блюдением требований побез-

опасности готовой продукции; 

-соблюдать выход припорци-

онировании; 

 -выдерживать температуру-

подачи салатов; 

-хранить салаты 

с учетом требований к без-

опасностиготовойпродукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать навынос, 

для транспортирования 

-техника порционирова-

ния, вариантыоформле-

ниясалатовразнообраз-

ного ассортимента для 

подачи; 

-виды, назначение посу-

ды для подачи, контей-

неров дляотпуска на вы-

носсалатовразнообраз-

ногоассортимента, 

втомчисле региональ-

ных; 

-методы сервировки 

иподачи, температура 

подачи салат овразнооб-

разного ассортимента; 

правила хранения сала-

товразнообразного-

ассортимента; 

-требования к безопас-

ности хранения сала-

товразнообразного ас-

сортимента; 

 -правила маркирова-

нияупакованных сала-

тов, правила заполнения 

этикеток   

-ведение 

расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при  

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

-рассчитывать стоимость, ве-

стиучетреализованныхсала-

товразнообразногоассорти-

мента; 

-пользоваться контрольно- 

Кассовыми машинами при 

оформлении платежей;  

-принимать оплату наличны-

ми деньгами; 

-принимать и оформлять без-

наличные 

платежи; 

-составлять отчет по плате-

жам; 

-поддерживать визуальный 

контакт с потребителем; 

-владеть профессиональной-

терминологией; 

 -консультировать потребите-

лей,оказыватьим помощьв 

выборесалатов; 

-разрешатьпроблемы врамках-

своейкомпетенции 

-ассортимент и цены, 

салаты разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

-правила торговли;виды 

оплаты по платежам; 

-виды и характеристика-

контрольно-кассовых 

машин; 

-виды и правила осу-

ществления кассовых 

операций; 

-правила и порядок рас-

чета потребителей прио-

плате наличными день-

га-

ми,прибезналичнойформ

еоплаты; 

-правила поведе-

ния,степеньответственно

стизаправильностьрас-

четовспотребителями; 

 -правила общения спо-

требителями; 



 

 

-базовыйсловарныйзапас 

наиностранном языке; 

-техника обще-

ния,ориентированная 

напотребителя 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые. 

Посуда для презентации: 

тарелки глубокие (шля-

па), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные. 

Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное обеспече-

ние R-Keeper, кассовый 

аппарат, терминал без-

наличной оплаты 

 

Спецификация 3.4 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требовани-

ями, оценка качества и без-

опасности основных продук-

тов и дополнительных ингре-

диентов;  

-организовывать их хранение 

в процессе приготовления бу-

тербродов, холодных закусок;  

-выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав бу-

тербродов, холодных закусок 

в соответствии с рецептурой 

-правила выбора основ-

ных продуктов и допол-

нительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемо-

сти; -критерии оценки 

качества основных про-

дуктов и дополнитель-

ных ингредиентов для 

приготовления салатов 

разнообразного ассор-

тимента; 

-виды, характеристика 

региональных видов сы-

рья, продуктов;  

-нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков 

Технологическая ла-

боратория: 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной замороз-

ки, 

охлаждаемый прила-

вок-витрина, льдоге-

ниратор. 

Механическое  

оборудование:  

блендер (гомогениза-

тор) (ручной с допол-

нительной насадкой 

для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продук-

тов), 

процессор кухонный, 

привод универсаль-

ный. 

Тепловое  

оборудование: плиты 

электрические или с 

-приготовление 

бутербродов, хо-

лодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

-выбирать, применять комби-

нировать различные способы 

приготовления бутербродов, 

холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинар-

ных свойств используемых 

продуктов: 

-нарезать свежие и вареные 

овощи, грибы, свежие фрукты 

вручную и механическим спо-

собом; 

-вымачивать, обрабатывать на 

филе, нарезать и хранить со-

леную сельдь; 

-готовить квашеную капусту; 

-мариновать овощи, репчатый 

лук, грибы; 

-нарезать, измельчать мясные 

и рыбные продукты, сыр; 

-охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

-фаршировать куриные и пе-

репелиные яйца; 

-фаршировать шляпки грибов; 

-подготавливать, нарезать 

пшеничный и ржаной хлеб, 

-методы приготовления 

бутербродов, холодных 

закусок, правила их вы-

бора с учетом типа пи-

тания, кулинарных 

свойств продуктов; 

-виды, назначение и 

правила безопасной экс-

плуатации оборудова-

ния, инвентаря инстру-

ментов;  

-ассортимент, рецепту-

ры, требования к каче-

ству, температура пода-

чи холодных закусок; 

 -органолептические 

способы определения 

готовности;  

-ассортимент ароматиче-

ских веществ, использу-

емых при 

приготовлении масля-

ных смесей, их сочетае-

мость с основными про-

дуктами, входящими в 

состав бутербродов, хо-



 

 

обжаривать на масле или без; 

-подготавливать масляные 

смеси, доводить их до нужной 

консистенции; 

-вырезать украшения з ово-

щей, грибов; 

-измельчать, смешивать раз-

личные ингредиенты для 

фарширования; 

- доводить до вкуса; выбирать 

оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

соблюдать санитарно- гигие-

нические требования при при-

готовлении бутербродов, хо-

лодных закусок 

лодных закусок; 

-нормы взаимозаменяе-

мости основного сырья и 

дополнительных ингре-

диентов с учетом сезон-

ности, региональных 

особенностей 

индукционном нагре-

вом, печь парокон-

векционная, конвек-

ционная 

печь, вок сковорода, 

гриль электрический, 

саламандра, фритюр-

ница, микроволновая 

печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

безопасности пище-

вых 

продуктов: овоскоп, 

нитрат-тестер, 

машина для вакуум-

ной упаковки, термо-

упаковщикОборудо-

вание для  

мытья посуды: маши-

на 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна двух-

секционная. 

Инвентарь,  

 инструменты,  

 кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из нержаве-

ющей стали для хра-

нения и транспорти-

ровки, термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каж-

дой группы продук-

тов), 

подставка для разде-

лочных досок, термо-

метр со щупом, 

мерный стакан, вен-

чик, кисть 

силиконовая, миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, сили-

коновые), половник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, корзины для 

-хранение, отпуск 

бутербродов, хо-

лодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

-проверять качество готовых 

бутербродов, холодных заку-

сок перед отпуском, упаков-

кой на вынос;  

-порционировать, сервировать 

и оформлять бутерброды, хо-

лодные закуски для подачи с 

учетом рационального ис-

пользования ресурсов, соблю-

дением требований по без-

опасности готовой продукции; 

-соблюдать выход при порци-

онировании;  

-выдерживать температуру 

подачи бутербродов, холод-

ных закусок; 

-хранить бутерброды, холод-

ные закуски с учетом требо-

ваний к безопасности готовой 

продукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

-техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния бутербродов, холод-

ных закусок разнообраз-

ного ассортимента для 

подачи; 

-виды, назначение посу-

ды для подачи, контей-

неров для отпуска на 

вынос бутербродов, хо-

лодных закусок разно-

образного ассортимента, 

в том числе региональ-

ных;  

-методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи бутербродов, 

холодных закусок раз-

нообразного ассорти-

мента;  

-правила хранения, тре-

бования к безопасности 

хранения бутербродов 

разнообразного ассор-

тимента;  

-правила маркирования 

бутербродов, правила 

заполнения этикеток 

-ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

-рассчитывать стоимость, ве-

сти учет реализованных бу-

тербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

 -пользоваться контрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату наличны-

ми деньгами; 

 -принимать и оформлять без-

наличные платежи;  

-составлять отчет по плате-

жам;  

-поддерживать визуальный 

контакт с потребителем;  

-ассортимент и цены  

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

-правила торговли; виды 

оплаты по платежам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых 

машин; 

-виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

 -правила и порядок рас-

чета потребителей при 



 

 

-владеть профессиональной 

терминологией; 

 -консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в 

выборе бутербродов, холод-

ных закусок; 

-разрешать проблемы в рам-

ках своей компетенции осу-

ществлять взаимозаменяе-

мость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон-

ностью; 

-использовать региональные 

продукты для приготовления 

бутербродов, холодных заку-

сок разнообразного ассорти-

мента 

оплате наличными день-

гами, при безналичной 

форме оплаты;  

-правила поведения, сте-

пень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

-правила общения с по-

требителями; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке;  

-техника общения, ори-

ентированная на потре-

бителя 

органических и неор-

ганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль сковоро-

да, 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумно-

го аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразо-

вые для пищевых 

продуктов, перчатки 

силиконовые. Посуда 

для презентации: 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное обеспе-

чение R-Keeper, кас-

совый аппарат, тер-

минал безналичной 

оплаты 

 

Спецификация 3.5. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требовани-

ями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбно-

го водного сырья и дополни-

тельных ингредиентов к ним; 

 -организовывать их хранение 

в процессе приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

-выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи; 

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответ-

ствии с рецептурой;  

-осуществлять взаимозаменя-

емость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

 -использовать региональные 

продукты для приготовления 

-правила выбора основ-

ных продуктов и допол-

нительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемо-

сти; -критерии оценки 

качества основных про-

дуктов и дополнитель-

ных ингредиентов для 

холодных блюд кули-

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

-виды, характеристика 

региональных видов сы-

рья, продуктов;  

-нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков 

Технологическая ла-

боратория: 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной замороз-

ки, 



 

 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

охлаждаемый прила-

вок-витрина, льдоге-

ниратор. Механиче-

ское  

оборудование:  

блендер (гомогениза-

тор) (ручной с допол-

нительной насадкой 

для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продук-

тов), 

процессор кухонный, 

привод универсаль-

ный. 

Тепловое  

оборудование: плиты 

электрические или с 

индукционном нагре-

вом, печь парокон-

векционная, конвек-

ционная 

печь, вок сковорода, 

гриль электрический, 

саламандра, фритюр-

ница, микроволновая 

печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

безопасности  

пищевых  

продуктов: овоскоп, 

нитрат-тестер, 

машина для вакуум-

ной упаковки, термо-

упаковщик. 

Оборудование для  

мытья посуды: маши-

на 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна двух-

секцион-

ная.Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из нержаве-

ющей стали для хра-

нения и транспорти-

ровки, термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

- приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок из ры-

бы, нерыбного вод-

ного сырья разно-

образного ассорти-

мента 

 

-выбирать, применять комби-

нировать 

различные способы приготов-

ления холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сы-

рья с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств: 

-охлаждать, хранить готовые 

рыбные продукты с учетом 

требований к безопасности 

-нарезать тонкими ломтиками 

рыбные продукты, малосоле-

ную рыбу вручную и на слай-

сере; 

-замачивать желатин, готовить 

рыбное желе; 

-украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

-вынимать рыбное желе из 

форм; 

-доводить до вкуса; 

-подбирать соусы, заправки, 

гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости;  

-выбирать оборудование, про-

изводственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соот-

ветствии со способом приго-

товления; 

-соблюдать санитарно- гигие-

нические требования при при-

готовлении холодных блюд, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

-методы приготовления 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила 

их выбора с учетом 

типа питания, кулинар-

ных свойств рыбы и не-

рыбного водного сырья;  

-виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплу-

атации оборудования, 

инвентаря инструмен-

тов; ассортимент, рецеп-

туры, требования к каче-

ству, температура пода-

чи холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

 -органолептические 

способы 

определения готовности; 

 -ассортимент пряно-

стей, приправ, использу-

емых при приготовлении 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их соче-

таемость с основными 

продуктами; 

-нормы взаимозаменяе-

мости основного сырья и 

дополнительных ингре-

диентов с учетом сезон-

ности, региональных 

особенностей 

-хранение, отпуск 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок из ры-

бы, нерыбного вод-

ного сырья разно-

образного ассорти-

мента 

-проверять качество холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

-порционировать, сервировать 

и оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассор-

тимента для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требо-

ваний по безопасности гото-

вой продукции; 

-соблюдать выход при порци-

онировании;  

-выдерживать температуру 

-техника порционирова-

ния, варианты оформле-

ния холодных блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнооб-

разного ассортимента 

для подачи; 

-виды, назначение: по-

суды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья раз-

нообразного ассорти-

мента, в том числе реги-

ональных; 

-методы сервировки и 



 

 

подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассорти-

мента; 

-хранить с учетом требований 

к безопасности готовой про-

дукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

подачи, температура 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья раз-

нообразного ассорти-

мента; 

-правилахранения хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водно-

го сырья разнообразного 

ассортимента;  

-требования к безопас-

ности хранения готовых 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнооб-

разного ассортимента; 

-правила маркирова-

нияупакованных блюд, 

кулинарных изделий 

маркировкой для каж-

дой группы продук-

тов), 

подставка для разде-

лочных досок, термо-

метр со щупом, 

мерный стакан, вен-

чик, кисть 

силиконовая, миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, сили-

коновые), половник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неор-

ганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль сковоро-

да. 

Расходные материа-

лы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумно-

го аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразо-

вые для пищевых 

продуктов, перчатки 

силиконовые.  

Посуда для презента-

ции: тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты готовой  

продукции: про-

граммное обеспечение 

R- Keeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной оплаты 

 

-ведение расчетов с 

потребителями   

при отпуске про-

дукции на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

-рассчитывать стоимость, ве-

сти учет реализованных, тре-

бования к безопасности хра-

нения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента;  

-правила маркирования упа-

кованных блюд, кулинарных 

изделий;  

-пользоваться контрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату наличны-

ми деньгами; принимать и 

оформлять;  

-безналичные 

платежи;  

-составлять отчет по плате-

жам;  

-поддерживать 

визуальный контакт с потре-

бителем;  

-владеть профессиональной 

терминологией; 

-консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в 

выборе салатов; 

-разрешать проблемы в рам-

ках своей компетенции 

-ассортимент и цены 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья раз-

нообразного ассорти-

мента;  

-на день принятия пла-

тежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по плате-

жам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых 

машин; 

-виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

-правила и порядок рас-

чета потребителей при 

оплате наличными день-

гами, при безналичной 

форме оплаты;  

-правила поведения, сте-

пень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

-правила общения с по-

требителями;  

-базовый словарный за-

пас на иностранном язы-

ке;  

-техника общения, ори-

ентированная на потре-

бителя 

 

Спецификация 3.6. 



 

 

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

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Подбирать в соответствии с 

технологическими требовани-

ями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи и дополнительных ин-

гредиентов к ним; организо-

вывать их хранение в процес-

се приготовления; выбирать, 

подготавливать  

пряности, приправы, специи; 

взвешивать, измерять продук-

ты, входящие в состав блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассор-

тимента в соответствии с ре-

цептурой; осуществлять вза-

имозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

использовать региональные 

продукты для приготовления 

холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи 

Правила выбора ос-

новных продуктов 

и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимо-

заменяемости; крите-

рии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ин-

гредиентов; 

виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продук-

тов; 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, са-

нитарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кули-

нарных изделий, 

сладких блюд, десер-

тов и напитков 

Технологическая ла-

боратория: 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные элек-

тронные. 

Холодильное  

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной замо-

розки, 

охлаждаемый прила-

вок-витрина, льдоге-

ниратор. 

Механическое  

оборудование:  

блендер (гомогениза-

тор) (ручной с допол-

нительной насадкой 

для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продук-

тов), 

процессор кухонный, 

привод универсаль-

ный. 

Тепловое  

оборудование: плиты 

электрические или с 

индукционном нагре-

вом, печь парокон-

векционная, конвек-

ционная 

печь, вок сковорода, 

гриль электрический, 

саламандра, фритюр-

ница, микроволновая 

печь. 

Оборудование для  

упаковки, оценки  

качества и  

безопасности  

пищевых  

продуктов: овоскоп, 

Приготовление хо-

лодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразно-

го ассортимента 

Выбирать, применять комби-

нировать различные способы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, ди-

чи с учетом типа питания, их 

вида и кулинарных свойств: 

-охлаждать, хранить готовые 

мясные продукты с учетом 

требований к безопасности; 

-порционировать отварную, 

жареную, запеченную до-

машнюю птицу, дичь; 

-снимать кожу с отварного 

языка; 

-нарезать тонкими ломтиками 

мясные продукты вручную и 

на слайсере; 

-замачивать желатин, гото-

вить мясное, куриное желе; 

-украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 

-вынимать готовое желе из 

форм; 

-доводить до вкуса; 

-подбирать соусы, заправки, 

гарниры для холодных блюд с 

учетом их сочетаемости; -

выбирать оборудование, про-

изводственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соот-

Методы приготовления 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила 

их выбора с учетом 

типа питания, кули-

нарных свойств про-

дуктов; 

виды, назначение и 

правила  безопасной 

эксплуатации оборудо-

вания, инвентаря ин-

струментов; ассорти-

мент,  рецептуры, тре-

бования к качеству, 

температура подачи 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи; органо-

лептические способы 

определения готовно-

сти; ассортимент пря-

ностей, приправ, ис-

пользуемых при при-

готовлении холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, до-



 

 

ветствии со 

способом приготовления; со-

блюдать санитарно- гигиени-

ческие требования при приго-

товлении холодных блюд, за-

кусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, ди-

чи 

машней птицы, дичи, 

их сочетаемость с ос-

новными продуктами; 

нормы взаимозаменяе-

мости основного сырья 

и дополнительных ин-

гредиентов с учетом 

сезонности, регио-

нальных особенностей  

нитрат-тестер, 

машина для вакуум-

ной упаковки, термо-

упаковщик. 

Оборудование для 

мытья посуды: маши-

на 

посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвиж-

ной, 

моечная ванна двух-

секционная. 

Инвентарь,  

инструменты, кухон-

ная посуда: функцио-

нальные 

емкости из нержаве-

ющей стали для хра-

нения и транспорти-

ровки, термобоксы 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы про-

дуктов), 

подставка для разде-

лочных досок, тер-

мометр со щупом, 

мерный стакан, вен-

чик, кисть 

силиконовая, миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, си-

ликоновые), полов-

ник, 

пинцет, щипцы кули-

нарные, 

набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и неор-

ганических отходов. 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль сковоро-

да. 

Расходные материа-

лы: 

стрейч пленка для 

-хранение, отпуск 

холодных блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок из ры-

бы, нерыбного вод-

ного сырья разно-

образного ассорти-

мента 

-проверять качествоготовых-

холодныхблюд, кулинарны-

хизделий,закусокизмяса, мяс-

ныхпродук-

тов,домашнейптицы,дичипере

дотпус-

ком,упаковкойнавынос; 

-порционировать, сервирова-

тьиоформлятьхолодные блю-

да, кулинарные изделия, за-

куски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, ди-

чи для подачи с учетом раци-

онального использования ре-

сурсов, соблюдением требо-

ваний по безопасности гото-

вой продукции; 

-соблюдать выход при порци-

онировании; 

-выдерживать температуру 

подачи холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи; 

-охлаждать и замораживать 

готовые холодные блюда, ку-

линарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

-хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с уче-

том требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на вынос, 

для транспортирования  

-техника порциониро-

вания,варианты 

оформления холод-

ныхблюд, кулинарны-

хизделий,закусок из 

мяса,мясных продук-

тов,домашнейптицы,ди

чи разнообразного-

ассортиментадля пода-

чи; 

-виды, назначение по-

суды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска 

на вынос холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи 

разнообразного ассор-

тимента, в том числе 

региональных; 

-методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи 

разнообразного ассор-

тимента; 

-правила 

хранения готовых хо-

лодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента; 

-требования к безопас-

ности хранения гото-

вых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, до-

машней птицы, дичи 

разнообразного ассор-

тимента; 

-правила маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, до-



 

 

машней птицы, дичи, 

правила заполнения 

этикеток 

пищевых продуктов, 

пакеты для вакуумно-

го аппарата, шпагат, 

контейнеры однора-

зовые для пищевых 

продуктов, перчатки 

силиконовые.  

Посуда для презента-

ции: тарелки глубо-

кие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные. 

Зона оплаты готовой  

продукции: про-

граммное обеспече-

ние R- Keeper, кассо-

вый аппарат, терми-

нал безналичной 

оплаты 

-ведение расчетов 

с потребителями 

при отпуске про-

дукции на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

рассчитывать стоимость, ве-

сти учет реализованных, хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы и дичи разнообразного 

ассортимента;  

-правила маркирования упа-

кованных блюд, кулинарных 

изделий;  

-пользоваться контрольно- 

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату наличны-

ми деньгами; принимать и 

оформлять;  

-безналичные 

платежи;  

-составлять отчет по плате-

жам;  

-поддерживать 

визуальный контакт с потре-

бителем;  

-владеть профессиональной 

терминологией; 

-консультировать потребите-

лей, оказывать им помощь в 

выборе салатов; 

-разрешать проблемы в рам-

ках своей компетенции 

ассортимент и цены 

нахолодные блюд, ку-

линарные изделия, за-

куски из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента 

на день принятия пла-

тежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по пла-

тежам; 

-виды и характеристи-

ка контрольно-

кассовых машин; 

-виды и правила 

осуществления кассо-

вых операций; 

-правила и порядок 

расчета потребителей 

при оплате наличными 

деньгами, при безна-

личной форме оплаты;  

-правила поведения, 

степень ответственно-

сти за правильность 

расчетов с потребите-

лями; 

-правила общения с 

потребителями;  

-базовый словарный 

запас на иностранном 

языке;  

-техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

ВД. 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

Спецификация 4.1. 

ПК 4.1.  Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитковразнообразного ассортимента в соответствии с ин-

струкциями регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка, уборка 

рабочего места пова-

ра при выполнении 

работ по приготовле-

нию холодных и го-

рячих сладких блюд, 

десертов, напитков  

-выбирать, рационально 

размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

-проводить текущую уборку 

рабочего места повара в со-

ответствии с инструкциями 

регламентами, стандартами 

чистоты; 

Требования охраны 

труда, пожарной без-

опасности ипроизвод-

ственной санитарии 

ворганизациипитания; 

-виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации техноло-

гического оборудова-

ния,производственного 

инвентаря, инструмен-

тов, весоизмеритель-

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, охра-

ны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, сладких блюд, 

десертов и напитков; 

Весоизмерительное 



 

 

-применять регламенты, 

стандарты нормативно-

техническую документацию, 

соблюдать санитарные тре-

бования; 

-выбирать и применять мо-

ющие и дезинфицирующие 

средства; 

-владеть техникой ухода за 

весоизмерительным обору-

дованием; 

-мыть вручную и в посудо-

моечной машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и произ-

водственный инвентарь всо-

ответствии со стандартами 

чистоты; 

-соблюдать правила мытья 

кухонных ножей острых, 

травмоопасныхчастей тех-

нологического оборудова-

ния; 

-соблюдать условия хране-

ния кухонной посуды, ин-

вентаря, инструментов 

ных приборов, посуды 

и правила ухода за ни-

ми; 

-организацияработ на 

участках(в зонах) по-

приготовлению холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков; 

-последовательность 

выполнения техноло-

гических операций, 

современные методы 

приготовления холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков; 

-регламенты, стандар-

ты, в том числе си-

стем анализа, оценки и 

управления опасными-

факторами (система 

НАССР) инормативно-

техническая докумен-

тация, используемая 

при приготовлении 

холодных и горячих 

сладких горячих слад-

ких блюд, десертов, 

напитков; 

-нормативные право-

вые акты РФ, регули-

рующие деятельность 

организаций питания 

(ПС) 

-возможные послед-

ствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

-требования кличной 

гигиенеперсонала при-

подготовкепроизвод-

ственногоинвента-

ряикухонной посуды; 

-правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и дезинфици-

рующих средств, 

  предназначен-

ных дляпоследующего 

использования; 

-правила утилизации 

отходов; 

-виды, назначениеупа-

ковочныхматериа-

лов,способыхраненияп

ищевыхпродуктов; 

-виды, назначениеобо-

рудова-

ния,инвентаряпосуды,и

спользуемыхдляпорци-

онирова-

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные. Холодильное обо-

рудование: шкафхоло-

дильный, шкафморо-

зильный,шкаф интен-

сивной замороз-

ки,охлаждаемый при-

лавок-витрина, 

Механическое обору-

дование: блен-

дер(гомогенизатор) 

(ручной с дополни-

тельной насадкой для 

взбивания), 

слай-

сер,продуктов,электрок

ипятильник, соковы-

жималка, соковыжи-

малка для цитрусовых, 

кофевар-

ка,кофемашина, аппа-

рат для горячего шоко-

лада, кофемолка, пла-

нетарный миксер. 

Тепловое оборудова-

ние:плитыэлектрически

е или с индукционном 

нагревом, печьпаро-

конвекционная, печь 

конвекцион-

ная,фритюрница,микро

волноваяпечь. 

Оборудование для упа-

ковки, оценкикачества 

и безопасностипище-

вых продуктов:овоскоп, 

нитрат-тестер,машина 

для вакуумной упаков-

ки, термоупаковщик 

Оборудование для мы-

тья посуды: машинапо-

судомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование: 

столпроизводственный 

с моечной ван-

ной,стеллаж передвиж-

ной,моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

функциональные емко-

сти из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки,набор 

разделочных досок (де-

ревянных с маркиров-

кой ил и из пластика с 

цветовой маркировкой 

для каждой группы 

-подбор, подготовка к 

работе, проверка тех-

нологического обо-

рудования, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весо-

измерительных при-

боров 

- выбиратьоборудова-

ние,производственныйинвен

тарь,инструменты,посудув 

соответствии с видом работ 

в зоне по приготовления  

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 

 - подготавливать крабо-

те,проверятьтехнологическо

еоборудова-

ние,производственныйинвен

тарь,инструменты, водоиз-

мерительные приборы в со-

ответствии синструкциями 

ирегламента-

ми,стандартамичистоты; 

-соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

-подготовка рабочего 

места для порциони-

рования (комплекто-

вания), упаковки на 

вынос готовых хо-

лодных и горячих 

сладких блюд,       

десертов, напитков 

-выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, контей-

неры, оборудование для 

упаковки, хранения, подго-

товки к транспортированию 

готовых холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, 

напитков 



 

 

ния(комплектования)го

товыххолодныхи горя-

чих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 

-способы и правила 

порционирова-

ния(комплектования)уп

аковки на вынос гото-

вых холодных и горя-

чих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 

-условия, сроки, спосо-

бы хранения холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков 

продуктов),подставка 

для разделочных до-

сок,мерный стакан, 

венчик, мис-

ки(нержавеющая 

сталь), кондитерские 

формы различных 

форм и размера, сито, 

шенуа, кисть силико-

новая, лопатки (метал-

лические, силиконо-

вые),пинцет, щипцы 

кулинарные,набор но-

жей«поварская трой-

ка», мусат для заточки 

ножей, 

корзины для органиче-

ских и неорганических 

отходов 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород диа-

метром 24см, 32см; 

расходные материалы: 

стрейч пленка для пи-

щевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для пище-

вых продуктов, перчат-

ки силиконовые 

посуда для презента-

ции: 

тарелки плоские диа-

метром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные. 

Чайные, кофейные 

чашки, бокалы. 

-подготовка к 

использованию обра-

ботанного сырья, по-

луфабрикатов, пище-

вых продуктов,     

других расходных 

материалов 

-оцениватьналичие, прове-

рятьорганолептическимспо-

собом каче-

ство,безопасность  

обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевыхпро-

дуктов,пряностей, приправ и 

других расходных материа-

лов; 

-осуществлять ихвыбор всо-

ответствии стехнологиче-

скими требованиями; 

-обеспечиватьиххранение 

всоответствии синструкци-

ями ирегламента-

ми,стандартами чистоты; 

-своевременнооформлять 

заявку на склад 

-ассортимент, требова-

ния ккачеству,условия 

исрокихранениясы-

рья,продуктов,использу

емыхприприготовле-

ниихолодныхи горя-

чихслад-

кихблюд,десертов,          

напитков; 

-правила оформления-

заявокна склад; 

-виды, назначениеи 

правилаэксплуатации-

приборов для экспресс 

оценкикачества ибез-

опасностисырья, про-

дуктов, материалов 

 

 

Спецификация 4.2. 

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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов  

-подбирать в соответствии 

с технологическими тре-

бованиями, оценка каче-

ства и безопасности ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов;  

-организовывать их хране-

ние в процессе приготов-

ления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюде-

нием требований по без-

опасности продукции, то-

варного соседства; 

-выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

-ассортимент, характери-

стика, правила выбора ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов с учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемости;  

-критерии оценки качества 

основных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов для холодных сладких 

блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента; 

-виды, характеристика ре-

гиональных видов сырья, 

продуктов;  

-нормы взаимозаменяемо-

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, охра-

ны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, сладких блюд, 

десертов и напитков; 

Зона холодного цеха: 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные. 



 

 

взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав 

холодных сладких блюд, 

десертов в соответствии с 

рецептурой;  

-осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; ис-

пользовать региональные 

продукты для приготовле-

ния холодных сладких 

блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента 

сти сырья и продуктов; Холодильное оборудо-

вание: шкаф холодиль-

ный, шкаф морозиль-

ный, шкаф интенсив-

ной замороз-

ки,льдогениратор, 

охлаждаемый прила-

вок-витрина, 

Механическое обору-

дование: блендер (го-

могенизатор)(ручной с 

дополнительной насад-

кой для взбива-

ния),слайсер, продук-

тов),соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, планетар-

ный миксер, универ-

сальный привод. 

Тепловое оборудова-

ние: плитыэлектриче-

ские или с индукцион-

ным нагревом, печь 

пароконвекционная, 

печь конвекционная, 

микроволноваяпечь. 

Оборудованиедля упа-

ковки, оценкикачества 

и безопасностипище-

вых продук-

тов:овоскоп, нитрат-

тестер,машина длява-

куумнойупаков-

ки,термоупаковщик 

Оборудованиедля мы-

тья посу-

ды:машинапосудомоеч

ная. 

Вспомогательное обо-

рудова-

ние:столпроизводствен

ный смоечнойванной, 

стеллажпередвижной, 

моечнаяваннадвухсек-

ционная. 

Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посу-

да:функциональные 

емкостиизнержавею-

щейсталидля хранения 

итранспортиров-

ки,наборразделочныхд

осок(деревянныхсмарк

ировкойилиизпластика 

с цветовоймаркиров-

койдлякаждойгруппы-

продуктов),подставка 

дляразделочныхдо-

сок,мерныйстакан,венч

ик,миски(нержавеющая

-приготовление 

холодных сладких 

блюд, десертов 

-выбирать, применять 

комбинировать различные 

способы приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его кулинарных 

свойств: 

-готовить сладкие соусы; 

-хранить, использовать 

готовые виды теста; 

-нарезать, измельчать, 

протирать вручную и ме-

ханическим способом 

фрукты, ягоды; 

-варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; 

-запекать фрукты; 

-взбивать яичные белки, 

яичные желтки, сливки; 

-подготавливать желатин, 

агар-агар; 

-готовить фруктовые, 

ягодные, молочные желе, 

муссы, кремы, фруктовые, 

ягодные самбуки; 

-смешивать и взбивать 

готовые сухие смеси про-

мышленного производ-

ства; 

-использовать и выпекать 

различные виды готового 

теста; определять степень 

готовности отдельных по-

луфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; выби-

рать оборудование, произ-

водственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

-методы приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов, правила их вы-

бора с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств 

основного продукта; виды, 

назначение и правила без-

опасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов;  

-ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

температура подачи хо-

лодных сладких блюд, де-

сертов; -

органолептические спосо-

бы определения готовно-

сти; 

-нормы, правила взаимоза-

меняемости продуктов; 

-хранение, отпуск 

холодных сладких 

блюд, десертов 

-проверять качество гото-

вых холодных сладких 

блюд, десертов перед от-

пуском, упаковкой на вы-

-техника порционирова-

ния, варианты оформления 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 



 

 

нос;  

-порционировать, серви-

ровать и оформлять хо-

лодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с уче-

том рационального ис-

пользования ресурсов, 

соблюдения требований по 

безопасности готовой про-

дукции; 

-соблюдать выход при 

порционировании; 

-выдерживать температуру 

подачи холодных сладких 

блюд, десертов;  

-охлаждать и заморажи-

вать полуфабрикаты для 

холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требо-

ваний к безопасности пи-

щевых продуктов; 

-хранить свежеприготов-

ленные холодные сладкие 

блюда, десерты, полуфаб-

рикаты для них с учетом 

требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

-выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортиро-

вания  

ассортимента для подачи; 

-виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких 

блюд, десертов разнооб-

разного ассортимента, в 

том числе региональных;  

-методы сервировки и по-

дачи, температура подачи 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента;  

-требования к безопасно-

сти хранения готовых хо-

лодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ас-

сортимента;  

-правила маркирования 

упакованных холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассорти-

мента, правила заполнения 

этикеток 

 

сталь),кондитерскиефо

рмы различныхформ и 

размерасито,шенуа, 

кистьсиликоно-

вая,лопатки(металличе

ские, силиконо-

вые),пинцет, щипцыку-

линар-

ные,наборножей«повар

скаятройка»,мусат для 

заточкиножей,корзины 

для 

органических инеорга-

ническихотходов 

сотейники0.8л,0.6л, 

0.2л. 

Сковородыдиамет-

ром24см. материалы: 

стрейч пленка дляпи-

щевых продуктов, 

пакеты длявакуумно-

гоаппара-

та,контейнерыодноразо

вые дляпищевых про-

дук-

тов,перчаткисиликонов

ые. 

Посуда дляпрезента-

ции:тарелкиплоскиедиа

метром24см,32см, 

блюдапрямоугольные. 

Зонаоплаты 

готовойпродукции: 

программноеобеспече-

ние R-

Keeper,кассовыйаппара

т,терминалбезналичной

оплаты 

 

 

-ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

-взаимодействие 

спотребителями 

при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/раздачи 

 

-рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента;  

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплату налич-

ными деньгами; -

принимать и оформлять 

безналичные платежи;  

-составлять отчет по пла-

тежам; 

-поддерживать визуальный 

контакт с потребителем; 

-владеть профессиональ-

ной терминологией; 

 -консультировать потре-

бителей, оказывать им по-

мощь в выборе холодных 

сладких блюд, десертов; 

-разрешать проблемы в 

рамках своей компетенции 

 

-ассортимент и цены на 

холодные сладкие блюда, 

десерты разнообразного 

ассортимента на день при-

нятия платежей; 

-правила торговли;  

-виды оплаты по платежам; 

-виды и характеристика 

контрольно-кассовых ма-

шин; 

-виды и правила осуществ-

ления кассовых операций;  

-правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме опла-

ты; 

-правила поведения, сте-

пень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями; 

 -правила общения с по-

требителями; базовый сло-

варный запас на иностран-

ном языке;  

-техника общения, ориен-

тированная на потребителя 

 

 

Спецификация 4.3. 



 

 

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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

-подбирать в соответствии с 

технологическими требовани-

ями, оценка качества и без-

опасности основных продук-

тов и дополнительных ингре-

диентов;  

-организовывать их хранение 

в процессе приготовления 

горячих сладких блюд, десер-

тов с соблюдением требова-

ний по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

-выбирать, подготавливать 

ароматические вещества;  

-взвешивать, измерять про-

дукты, входящие в состав го-

рячих сладких блюд, десертов 

в соответствии с рецептурой; 

-осуществлять взаимозаменя-

емость продуктов в соответ-

ствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезон-

ностью; 

-использовать региональные-

продукты для приготовления-

горячих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассорти-

мента 

-правила выбора основ-

ных продуктов и допол-

нительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемо-

сти; 

-критерии оценки каче-

ства основных продуктов 

и дополнительных ин-

гредиентов для горячих 

сладких блюд, десер-

товразнообразного ас-

сортимента; 

-виды, характеристика-

региональных видов сы-

рья,продуктов; 

 -нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продук-

тов; 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, са-

нитарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков; 

Зона горячегоце-

ха:Весоизмерительно

еоборудова-

ние:весынастольныеэ

лектронные. 

Холодильное обору-

дова-

ние:шкафхолодильны

й,шкафморозильный,

шкафинтенсивнойза-

мороз-

ки,охлаждаемыйприл

авок-витрина, 

Механическое обору-

дование:блендер 

(гомогениза-

тор)(ручной сдопол-

нительнойнасадкой 

длявзбива-

ния),соковыжималка,

соковыжималка для-

цитрусовых, плане-

тарныймиксер. 

Тепловое оборудова-

ние: плиты 

электрические или-

синдукционно 

мнагревом,печь паро-

конвекционная, печь 

конвекцион-

ная,фритюрница,блин

ницаэлектриче-

ская,микроволноваяп

ечь. 

Оборудованиедля 

упаковки, оценкика-

чества и безопасно-

стипищевыхпродук-

тов:овоскоп, нитрат-

тестер,машина длява-

куумнойупаков-

ки,термоупаковщик 

Оборудованиедля 

мытья посу-

ды:машина посудо-

моечная. 

-приготовление го-

рячих сладких 

блюд, десертов 

-выбирать, применять комби-

нировать различные способы-

приготовления горячих слад-

ких блюд, десертов с учетом 

типа питания,вида основного-

сырья, его кулинар-

ныхсвойств; 

готовить сладкие соусы; 

хранить, использовать гото-

вые виды теста; 

нарезать, измельчать, проти-

рать вручную и механическим 

способом фрукты, ягоды; 

варить фрукты в сахарном 

сиропе, воде,вине; 

запекать фрукты в собствен-

ном соку, соусе ,сливках; 

жарить фрукты основным 

способом и на гриле; 

проваривать на водяной 

бане,запекать,варить в фор-

махна пару основы для горя-

чихдесертов; 

-взбивать яичные белки, яич-

ные желтки,сливки; 

Готовить сладкие блинчики, 

пудин-

ги,оладьи,омлеты,вареники с 

ягодами,шарлотки; 

Смешиватьивзбиватьготовые 

-методы приготовления-

горячих сладких блюд, 

десертов,правила и хвы-

бора с учетом типа пита-

ния,кулинарных свойств 

основного продукта; 

-виды, назначение ипра-

вила безопаснойэксплуа-

тацииоборудова-

ния,инвентаряинструмен

тов;ассортимент,рецепту

ры,требования к каче-

ству, температура пода-

чигорячих сладких блюд, 

десертов; 

-органолептические спо-

собы определения готов-

ности;  

-нормы, правила взаимо-

заменяемости продуктов; 



 

 

сухие смеси промышленного-

производства; 

-использовать и выпекать раз-

личные виды готового теста; 

-определять степень готовно-

сти отдельных полуфабрика-

тов,горячих сладких блюд, 

десертов; 

-доводить до вкуса;  

Выбирать оборудование, про-

изводственный инвен-

тарь,посуду,инструментывсоо

тветствиисоспособомприго-

товления; 

-выбирать оборудова-

ние,производственныйинвент

арь,посуду,инструментывсоот

ветствиисоспособом приго-

товления 

Вспомогательное  

оборудование:стол 

производственныйс 

моечнойванной, 

стеллажпередвижной, 

моечнаяваннадвух-

секционная. 

Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посу-

да:функциональные 

емкостиизнержавею-

щейсталидля хране-

ния итранспортиров-

ки, 

набор разделочных-

досок(деревянныхс 

маркировкой илииз 

пластика сцветовой 

маркировкой для 

каждой группы про-

дуктов), 

подставка для разде-

лочных досок, 

мерный стакан, вен-

чик,миски 

(нержавеюща-

ясталь),кондитерские 

формы различных-

форм и размера 

сито, шенуа, кистьси-

ликоновая, лопат-

ки(металлические, 

силиконовые), 

пинцет, щипцыкули-

нарные, 

наборножей 

«поварскаятрой-

ка,мусат для заточки 

ножей,корзины для 

органических инеор-

ганическихотходов. 

Наборка-

стрюль2л,1.5л,1л; 

сотейники0.8л, 0.6л, 

0.2л; 

наборсковороддиа-

метром24см; 

расходныематериалы: 

стрейч пленка для-

пищевых продуктов, 

пакеты длявакуумно-

гоаппара-

та,контейнерыоднора

зовые дляпище-

выхпродук-

тов,перчаткисиликон

овые.Посуда дляпре-

зента-

ции:тарелкиплоскиед

иаметром24см,32см, 

-хранение, отпуск-

горячих сладких 

блюд, десертов 

-проверять качествогото-

выхгорячихслад-

кихблюд,десертовпередотпус

ком,упаковкойнавынос; 

-порционировать, сервирова-

тьи оформлятьгорячиесладкие 

блюда, десерты дляподачису-

четомрациональногоисполь-

зованияресур-

сов,соблюдениятребованийпо

безопасностиготовойпродук-

ции; 

-соблюдать выход припорци-

онировании; 

-выдерживать температуру-

подачигорячихсладкихблюд, 

десертов; 

-охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих-

сладкихблюд, десертов с уче-

том требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

-хранить свежеприготовлен-

ные горячие сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты для 

нихсучетомтребованийпобез-

опасностиготовойпродукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать навы-

нос,для транспортирования 

 

-техника порционирова-

ния,вариантыоформлени

ягорячихсладкихблюд, 

десертовразнообразного 

ассортимента для пода-

чи; 

-виды, назначениепосу-

ды для пода-

чи,термосов,контейнеров 

дляотпуска на выносго-

рячихсладкихблюд, де-

сертовразнообразного-

ассортимента, втом чис-

ле региональных; -

методысервировкиипо-

да-

чи,температураподачиго

рячихслад-

кихблюд,десертовразноо

бразногоассортимен-

та;требования кбезопас-

ностихранениягото-

выхгорячихслад-

кихблюд, десертовразно-

образногоассортимента; 

-правила маркирования, 

упакованных горячих 

сладких блюд, десер-

товразнообразногоассор-

тимента,правила запол-

ненияэтикеток 

-ведение 

расчетов  с 

потребителями при-

отпуске продукции-

на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями     

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

 

-рассчитывать стоимость, ве-

сти учет реализованных горя-

чих сладких блюд, десер-

товразнообразного ассорти-

мента; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами при 

оформлении платежей; 

-принимать оплатуналичны-

миденьгами; 

-приниматьиоформлять без-

-ассортимент и цены 

нагорячие сладкие блю-

да,десерты разнообраз-

ного ассортиментана-

деньпринятияплатежей; 

-правилаторговли; 

 -виды оплаты поплате-

жам; 

-виды и характеристика-

контрольно-

кассовыхмашин; 



 

 

наличные платежи; 

-составлять отчет поплате-

жам; 

-поддерживать визуальный-

контактспотребителем; вла-

деть профессиональной тер-

минологией; консультировать 

потребителей,оказыватьим 

помощь в выборегорячих-

сладкихблюд,десертов; 

-разрешать проблемы в  рам-

кахс воей компетенции 

 

-виды и правилаосу-

ществлениякассовы-

хопераций; 

 -правила ипорядок рас-

четапотребителейприо-

платеналичнымиденьга-

ми,прибезналичнойформ

еоплаты; 

-правила поведе-

ния,степень ответствен-

ности заправильностьра-

счетовспотребителями; 

-правила общения спо-

требителями; 

-базовыйсловарныйзапас 

наиностранном языке; 

 -техника общения, ори-

ентированная на потре-

бителя 

 

блюдапрямоуголь-

ные. 

Зонаоплаты 

готовойпродукции: 

программноеобеспе-

чение R-

Keeper,кассовыйаппа

рат,терминалбезналич

нойоплаты 

 

 

Спецификация 4.4. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-подготовка основ-

ных продуктови 

дополнительных 

ингредиентов 

-подбиратьв соответствии сте-

хнологическимитребования-

ми,оценкакачества ибезопас-

ностиосновных продуктов 

идополнительныхингредиен-

тов; 

 -организовыватьиххранение в 

процессеприготовленияхо-

лодных напитков ссоблюде-

ниемтребований побезопасно-

стипродук-

ции,товарногососедства; 

-выбирать, подготавливатьар-

оматическиевещества; 

-взвешивать,измерять 

продукты, входящиевсостав 

холодныхнапитков всоответ-

ствии срецептурой; 

-

осуществлятьвзаимозаменяе-

мостьпродуктов всоответ-

ствии снормамизаклад-

ки,особенностямизаказа,сезон

ностью; 

-использоватьрегиональные 

продукты дляприготовлени-

яхолодных напитковразнооб-

разногоассортимента 

-правила выбораоснов-

ных продуктови допол-

нительныхингредиентов 

сучетом ихсочетаемо-

сти,взаимозаменяемости 

-критерии 

Оценки качества основ-

ныхпродуктов идопол-

нительныхингредиентов 

для 

холодных напитковраз-

нообразногоассортимен-

та; 

-виды, характеристика 

региональныхвидовсы-

рья,продуктов; 

-

нормывзаимозаменяемо-

стисырья ипродуктов 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с 

зонами для приготов-

ления холодных, го-

рячих блюд, кулинар-

ных изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков; 

Весоизмерительное-

оборудова-

ние:весынастольныеэ

лектронные. 

Холодильное  

оборудование:шкаф 

холодильный,шкаф 

морозильный,шкаф 

интенсивнойзамороз-

ки,льдогениратор, 

охлаждаемыйприла-

вок-витрина, 

Механическое  

оборудование:блендер 

(гомогениза-

тор)(ручной сдопол-

нительнойнасадкой 

длявзбивания) соко-

выжимал-

ка,соковыжималкадля 

цитрусо-

вых,кофеварка,кофем

аши-

на,кофемолка,блендер

-приготовление 

холодных напитков 

-выбирать, применятькомби-

нироватьразличныеспособы-

приготовленияхолодных 

напитков сучетом типа пита-

ния,вида основногосы-

рья,егокулинарныхсвойств; 

-отжиматьсок изфруктов, 

овощей,ягод; 

-методы приготовлени-

яхолодных напит-

ков,правила ихвыбора 

сучетом типапита-

ния,кулинарныхсвойство

сновногопродукта; 

-виды, назначение ипра-

вила безопаснойэксплуа-



 

 

-смешивать различные соки с 

другимиингредиентам; 

проваривать, настаивать пло-

ды,свежие и сушеные, проце-

живать, смешивать настой с 

другими нгредиентами; 

-готовитьморс, компо-

ты,холодныефруктовые 

напитки; 

-готовитьквас изржаного хле-

баиготовых полуфабрикатов-

промышленногопроизводства; 

-готовить лимонады; 

-готовить холодныеалкоголь-

ныенапитки; 

-готовить горячие напит-

ки(чай,кофе)для подачи в хо-

лодномвиде; 

-подготавливать пряностидля-

напитков; 

-определять степеньготовно-

стинапитков; 

 -доводитьихдовкуса; 

-выбирать 

оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответ-

ствиисоспособомприготовле-

ния, безопасноего использо-

вать; 

-соблюдать санитарные пра-

вила и нормы в процессе при-

готовления 

тацииоборудова-

ния,инвентаряинструмен

тов; 

-ассортимент, рецепту-

ры,требования ккаче-

ству,температура пода-

чихолодных напитков; 

-органолептические спо-

собы определенияготов-

ности; 

-нормы, правилавзаимо-

заменяемостипродуктов 

барный,для молоч-

ныхкоктейлей, 

Тепловое  

оборудование: плиты 

электрические илис 

индукционномнагре-

вом,микроволноваяпе

чь. 

Оборудование  

дляупаковки, 

оценкикачества и  

безопасности 

пищевых 

продуктов:нитрат-

тестер, машина длява-

куумнойупаков-

ки,термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: маши-

на посудомоечная. 

Вспомогательное  

оборудование:стол 

производственныйс 

моечнойванной, 

стеллажпередвижной, 

моечнаяваннадвух-

секционная. 

Инвентарь,  

инструменты,  

кухонная посу-

да:функциональные 

емкостидляхранения 

итранспортировки, 

наборразделочныхдо-

сок(деревянных мар-

кировкой илииз пла-

стика сцветовой мар-

кировкой длякаж-

дойгруппыпродук-

тов), 

подставка дляразде-

лочныхдосок, 

мерныйста-

кан,венчик,миски 

(нержавеющаясталь), 

си-

то,шенуа,наборножей 

«поварскаятройка». 

мусат длязаточкино-

жей, 

корзины дляорганиче-

ских инеорганически-

хотходов 

Наборка-

стрюль5л,3л,2л, 

1.5л,1.2л,1л. 

Расходныематериалы: 

стрейч пленкадля пи-

щевыхпродуктов, 

пакеты длявакуумно-

гоаппара-

-хранение, отпуск 

холодных напитков 

-проверять качество готовых-

холодных напитков передот-

пуском,упаковкойнавынос; 

-порционировать, сервировать 

и оформлять холодные напит-

ки для подачи с 

учетом рационального ис-

пользования ресур-

сов,соблюдениятребованийпо

безопасностиготовойпродук-

ции; 

-соблюдать выходприпорцио-

нировании; 

-выдерживать температу ру-

подачихолодныхнапитков; 

-хранить свежеприготовлен-

ные холодные напитки с уче-

томтребованийпобезопасно-

стиготовойпродукции; 

-выбирать контейнеры, эсте-

тично упаковывать навынос, 

для транспортирования 

-техника порционирова-

ния,вариантыоформлени

яхолодных напитковраз-

нообразного ассорти-

мента для подачи; 

-виды, назначениепосу-

ды для подачи, термо-

сов,контейнеров дляот-

пуска на выносхолодных 

напитковразнообразно-

гоассортимента, 

втомчисле региональ-

ных; 

 -методы сервировкии-

подачи, температура 

подачихолодныхнапит-

ковразнообразного-

ассортимента; 

-требования кбезопасно-

стихраненияготовыххо-

лодных напитковразно-

образногоассортимента; 

-правила маркирова-

нияупакованныххолод-

ных напитковразнооб-

разного ассортимен-

та,правила заполне-

нияэтикеток 



 

 

-ведение расчетов с 

потребителямипри-

отпускепродукции-

на вынос; 

-взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

сприлавка/раздачи  

-рассчитывать стои-

мость,вести учет реализован-

ных 

холодных  напитков разнооб-

разного ассортимента;  

-пользоватьсяконтрольно-

кассовымимашинамипри 

оформлении  платежей; 

-принимать оплату наличны-

миденьгами; 

-принимать иоформлять;   

безналичные платежи; 

-составлять отчет поплатежам; 

-поддерживать 

Визуальный контакт с потре-

бителем; 

-владеть профессиональной-

терминологией; 

-консультировать потребите-

лей, оказыватьим помощьв 

выборехолодныхнапитков; 

-разрешать проблемы в рам-

ках своей компетенции 

-ассортиментицены 

нахолодныенапиткираз-

нообразного ассорти-

ментана 

день принятия платежей; 

-правилаторговли; ви-

дыоплатыпо платежам; 

-виды и 

Характеристика кон-

трольно-кассовых ма-

шин; 

-виды и правилаосу-

ществлениякассовы-

хопераций;  

-правила и порядок рас-

четапотребителейприо-

платеналичнымиденьга-

ми,прибезналичной 

формеоплаты; 

-правила поведе-

ния,степеньответственно

стизаправильностьрас-

четовспотребителями; 

-правила общения спо-

требителями; 

-базовыйсловарныйзапас 

наиностранном языке; 

-техника обще-

ния,ориентированная 

напотребителя 

та,контейнерыоднораз

овые дляпище-

выхпродук-

тов,перчаткисиликоно

вые. 

Посуда дляпрезента-

ции:чайные, кофей-

ныечашки,бокалы. 

Зона оплатыготовой 

продукции: про-

граммноеобеспечение 

R-

Keeper,кассовыйаппар

ат,терминалбезналичн

ойоплаты 

 

 

ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,  мучных  

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Спецификация 5.1 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье,     

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами  

Действия Умения Знания Ресурсы 

- подготовка, уборка 

рабочего места конди-

тера, подготовка к ра-

боте, проверка техно-

логического оборудо-

вания, производствен-

ного инвентаря, ин-

струментов, весоизме-

рительных приборов 

- подготовка пищевых 

продуктов, других  

расходных материалов, 

обеспечение их хране-

ния в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты 

- выбирать, рацио-

нально размещать на 

рабочем месте обору-

дование, инвентарь, 

посуду, сырье, мате-

риалы в соответствии 

с инструкциями и ре-

гламентами, стандар-

тами чистоты; 

- проводить текущую 

уборку, поддерживать 

порядок на рабочем 

месте кондитера в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты;    

- применять регламен-

ты, стандарты и нор-

мативно-техническую 

- требования охраны 

труда, пожарной без-

опасности и производ-

ственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации техноло-

гического оборудова-

ния, производственного 

инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

- организация работ в 

кондитерском цехе; 

- последовательность 

выполнения технологи-

ческих операций, со-

временные методы из-

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к использова-

нию. 

-  Весоизмерительное обо-

рудование: весы настольные 

электронные, весы наполь-

ные.  

- Холодильное оборудова-

ние: Шкаф холодильный, 

шкаф морозильный.  

- Оборудование для упа-

ковки, оценки качества и 

безопасности пищевых про-

дуктов: овоскоп, нитратте-

стер, машина для вакуумной 

упаковки. 

 - Вспомогательное обору-

дование: стеллаж стацио-

нарный, стеллаж передвиж-



 

 

 

документацию, со-

блюдать санитарные 

требования; 

- выбирать и приме-

нять моющие и дез-

инфицирующие сред-

ства; 

- владеть техникой 

ухода за весоизмери-

тельным оборудова-

нием; 

- мыть вручную и в 

посудомоечной ма-

шине, чистить и рас-

кладывать на хране-

ние посуду и произ-

водственный инвен-

тарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- соблюдать правила 

мытья кухонных но-

жей, острых, травмо-

опасных частей тех-

нологического обору-

дования; 

-  обеспечивать чисто-

ту, безопасность кон-

дитерских мешков; 

- соблюдать условия 

хранения производ-

ственной посуды, ин-

вентаря, инструмен-

тов 

- выбирать оборудо-

вание, производствен-

ный инвентарь, ин-

струменты, посуду в 

соответствии с видом 

работ в кондитерском 

цехе; 

- подготавливать к 

работе, проверять 

технологическое обо-

рудование, производ-

ственный инвентарь, 

инструменты, весоиз-

мерительные приборы 

в соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты; 

- соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасно-

сти, охраны труда 

- выбирать, подготав-

ливать, рационально 

размещать на рабочем 

месте материалы, по-

суду, контейнеры, 

готовления хлебобу-

лочных, мучных конди-

терских изделий;  

- регламенты, стандар-

ты, в том числе система 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно-

техническая докумен-

тация, используемая 

при изготовлении хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- возможные послед-

ствия нарушения сани-

тарии и гигиены; 

- требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке производ-

ственного инвентаря и 

производственной по-

суды; 

- правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и виды, 

дезинфицирующих 

средств, предназна-

ченных для последую-

щего использования; 

– правила утили-

зации отходов 

– назначение 

упаковочных материа-

лов, способы хранения 

пищевых продуктов, 

готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий; 

- виды, назначение обо-

рудования, инвентаря 

посуды, используемых  

для порционирования 

(комплектования), 

укладки  готовых хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– способы и пра-

вила порционирования 

(комплектования), 

укладки, упаковки на 

вынос готовых хлебо-

булочных, мучных кон-

дитерских изделий; 

– условия, сроки, 

способы хранения хле-

бобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

– ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки хране-

ной, поддоны, полки, произ-

водственный стол, моечная 

ванна двух или четырехсек-

ционная.  

- Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: мерный 

инвентарь, функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали, набор разделочных 

досок (деревянных или  

 

из пластика с маркировкой 

«КЦ») набор мерных ножей, 

нож, венчик, сито, совки для 

сыпучих продуктов, корзина 

для мусора.  

- Отделение тестомесильное 

весоизмерительное обору-

дование: весы настольные 

электронные. - Механиче-

ское оборудование: муко-

просеиватель, тестомес, 

взбивальная машина или 

универсальный привод с 

взбивалкой, миксер. Вспо-

могательное оборудование: 

Стеллаж, полки, производ-

ственный стол, табурет низ-

кий для дежи (котлов).  

- Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: дежи, ка-

стрюли, функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали, венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, скре-

бок металлический. 

-  Отделение для расстойки  

- Тепловое оборудование, 

шкаф для расстойки теста. - 

Вспомогательное оборудо-

вание: табурет низкий для 

дежи (котлов. 

 - Отделение для разделки 

теста  

- Весоизмерительное обору-

дование: весы настольные 

электронные.  

- Холодильное оборудова-

ние: шкаф холодильный.  

- Механическоеоборудова-

ние: тестоделитель или те-

стоделительокруглитель, 

тестоотсадочная машина 

тестораскаточная машина, 

тестозакаточная машина.  

- Вспомогательное оборудо-

вание: стеллаж стационар-

ный, стеллаж передвижной, 

полки, производственный 

стол с деревянной поверх-

ностью, со шкафчиками для 



 

 

оборудование  для 

упаковки, хранения, 

подготовки к транс-

портированию гото-

вых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

ния сырья, продуктов, 

используемых при при-

готовлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– правила 

оформления заявок на 

склад; 

-виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и без-

опасности сырья, про-

дуктов, материалов; 

инструментов и выдвижны-

ми ларями для муки, произ-

водственный стол с охла-

ждаемой поверхностью, та-

бурет низкий для дежи (кот-

лов).  

- Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: скалки 

деревянные, скалки 

рифлѐные, резцы (фигур-

ные) для теста и марципана, 

вырубки (выемки) для пече-

нья, пряников, сито, скребок 

пластиковый, скребок ме-

таллический, кондитерские 

листы, противни перфори-

рованные, формы различные 

(металлические, силиконо-

вые или бумажные) для 

штучных кексов, круглые 

разъемные формы для тор-

тов, пирогов d 20, 22, 24, 26, 

28 см, формы длясаваренов, 

трафареты для нанесения 

рисунка, нож, нож пилка 

(300 мм), паллета (шпатели 

с изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), кондитер-

ские мешки, насадки для 

кондитерских мешков, нож-

ницы, кондитерские гребен-

ки, силиконовые коврики 

для макарон, эклеров, терки, 

трафареты, кисти силиконо-

вые. 

-  Отделение для выпекания  

- Тепловое оборудование: 

жарочный шкаф или печь 

кондитерская, или парокон-

вектомат, фритюрница.  

- Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: силиконо-

вые коврики для выпекания, 

прихватки, перчатки термо-

стойкие, гастроемкости или 

контейнеры для выпеченных 

изделий, дуршлаг.  

- Расходные материалы: бу-

мага для выпечки.  

- Отделение для приготов-

ления различных видов по-

луфабрикатов  

- Тепловое оборудование: 

плита электрическая.  

- Механическое оборудова-

ние: миксер, куттер, мясо-

рубка, универсальный при-

вод со сменнымимеханиз-

мами.  

- Вспомогательное оборудо-

вание: стеллаж стационар-



 

 

ный, стеллаж передвижной, 

производственный стол с 

ящиками, производственный 

стол с охлаждаемой сто-

лешницей, полка или шкаф 

для специй, эссенций, кра-

сителей, табурет низкий для 

дежи (котлов), моечная ван-

на.  

- Инвентарь,  инструменты, 

кухонная посуда: кастрюли, 

функциональные  емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, термометр 

инфракрасный, венчик, ло-

патка, сито, скребок пласти-

ковый, скребок металличе-

ский. –  

- Отделение для охлаждения 

и отделки изделий  

 -Весоизмерительное обору-

дование: весы настольные 

электронные.  

- Холодильное оборудова-

ние: шкаф холодильный, 

шкаф шоковой заморозки, 

льдогенератор. 

- Механическое оборудова-

ние: миксер.  

-Вспомогательное оборудо-

вание: стеллаж стационар-

ный, стеллаж передвижной, 

производственный стол с 

ящиками для инструментов, 

производственный стол с 

мраморной столешницей, 

полкаили шкаф для специй, 

эссенций, красителей, табу-

рет низкий для дежи (кот-

лов), моечная ванна.  

- Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: нож пилка 

(300 мм), паллета (шпатели 

с изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), кондитер-

ские мешки, насадки для 

кондитерских мешков, нож-

ницы, кондитерские гребен-

ки, формы для конфет, фор-

мы для шоколадных фигур, 

набор молдов для мастики, 

карамели, шоколада, дели-

тель торта, терки, трафаре-

ты, решетка с поддоном для 

глазирования, инструменты 

для работы с мастикой, мар-

ципаном, айсингом, силико-

новые коврики для айсинга, 

перчатки для карамели, 

помпа для работы с караме-

лью, подставки для тортов 



 

 

вращающиеся, подносы, 

Дуршлаг Подложки для тор-

тов (деревянные) кастрюли, 

функциональные емкости из 

нержавеющей стали, мерные 

емкости, темперирующая 

емкость, термометр инфра-

красный, венчик, лопатка, 

сито,  скребок пластиковый, 

скребок металлический, 

контейнер с крышкой.  

 -  Отделение для мытья ин-

вентаря и инструментов - 

Оборудование для 

мытья посуды: машина по-

судомоечная, стерилизатор, 

шкаф сушильный.  

- Вспомогательное оборудо-

вание: стеллаж стационар-

ный, полки, моечные ванны.  

- Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: корзина 

для мусора. 

-  Отделение для упаковки 

готовых изделий и экспеди-

ция  

- Весоизмерительное обору-

дование: весы настольные 

электронные, весы наполь-

ные.  

- Холодильное оборудова-

ние: шкаф холодильный, 

камера холодильная.  

- Оборудование для упаков-

ки, оценки качества и без-

опасности готовых изделий: 

машина для вакуумной упа-

ковки, упаковочные маши-

ны.  

- Вспомогательное оборудо-

вание: стеллаж стационар-

ный, стеллаж передвижной, 

полки, производственный 

стол. 

-  Инвентарь,   инструменты, 

кухонная посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для упа-

ковки, корзина для мусора.  

- Расходные материалы: 

упаковочные материалы 

(бумажные пакеты, плѐноч-

ный материал, термоусадоч-

ную обѐрточную плѐнку, 

полимерные пакеты, про-

зрачные коробкиконтейнеры 

из пластика с крышками, 

специальные картонные 

коробки и др.), бумага пер-

гаментная.  

- Сырье: 



 

 

 по рецептуре на  

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия: мука 

пшеничная, мука ржаная, 

молоко, дрожжи, разрыхли-

тели, яйца, меланж или яич-

ный порошок, сахар, сахар-

ная пудра, масло сливочное, 

маргарин, масло раститель-

ное, орехи, изюм, фрукты, 

ягоды, шоколад, какаопо-

рошок, сухие смеси. 

 

 
 

 

Спецификация 5.2 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных                    

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Действия Умения Знания Ресурсы 

- приготовление и под-

готовка к использова-

нию, хранении отде-

лочных полуфабрикатов 

-подбирать в соответ-

ствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценка качества и без-

опасности основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

-организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления отлелоч-

ных полуфабрикатов с 

соблюдением требова-

ний по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

 -выбирать, подготавли-

вать ароматические, 

красящие вещества с 

учетом санитарных тре-

бований к использова-

нию пищевых добавок; 

 -взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав отделочных по-

луфабрикатов в соот-

ветствии с рецептурой; 

осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

 -использовать регио-

нальные продукты для 

приготовления отделоч-

ных полуфабрикатов; 

 -хранить, подготавли-

вать отделочные полу-

фабрикаты промышлен-

ного производства: же-

ле, гели, глазури, по-

-ассортимент, това-

роведная характери-

стика, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ин-

гредиентов с учетом 

их сочетаемости, вза-

имозаменяемости; 

- критерии оценки 

качества основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов 

для отделочных полу-

фабрикатов; 

- виды, характери-

стика, назначение, 

правила подготовки 

отделочных полуфаб-

рикатов промышлен-

ного производства; 

- характеристика ре-

гиональных видов сы-

рья, продуктов; 

- нормы взаимозаме-

няемости сырья и про-

дуктов 

методы приготовления 

отделочных полуфаб-

рикатов, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного 

продукта; 

-виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации обору-

дования, инвентаря 

инструментов; 

-ассортимент, рецеп-

туры, требования к 

Весы настольные элек-

тронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиц-

цы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой замороз-

ки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная маши-

на (настольная) 

Планетарный миксер (с 

венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, спи-

ральный) 

Тестомесильная машина 

(настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор 

кухонный 

Соковыжималки (для 

цитрусовых, универсаль-

ная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темпериро-

вания шоколада 

Газовая горелка (для ка-

рамелизации) 

Термометр инфрокрас-

ный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной 



 

 

сыпки, фруктовые сме-

си, термостабильные 

начинки и пр. 

выбирать, применять 

комбинировать различ-

ные методы приготов-

ления, подготовки отде-

лочных полуфабрика-

тов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавли-

вать отделочные полу-

фабрикаты промышлен-

ного производства: ге-

ли, желе, глазури, по-

сыпки, термостабиль-

ные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды, увари-

вать фруктовые смеси с 

сахарным песком до 

загустения; 

- варить сахарный сироп 

для промочки изделий; 

-  варить сахарный си-

роп и проверять его 

крепость  (для приго-

товления помадки, 

украшений из карамели 

и пр.); 

- уваривать сахарный 

сироп для приготовле-

ния тиража; 

-  готовить жженый са-

хар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, гла-

зури; 

- готовить кремы с уче-

том требований к без-

опасности готовой про-

дукции; 

- определять степень 

готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, 

требуемой консистен-

ции; 

выбирать оборудование, 

производственный ин-

вентарь, посуду, ин-

струменты в соответ-

ствии со способом при-

готовления 

проверять качество от-

делочных полуфабрика-

тов перед использова-

нием или упаковкой для 

непродолжительного 

качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

-органолептические 

способы определения 

готовности; 

-нормы, правила вза-

имозаменяемости про-

дуктов; 

-Условия, сроки хра-

нения отделочных по-

луфабрикатов, в том 

числе промышленного 

производства 

– требования к 

безопасности хранения 

отделочных полуфабри-

катов 

  

упаковки 

Производственный стол с 

моечной ванной 

Производственный стол с 

деревянным покрытием 

Производственный стол с 

мраморным покрытием 

(охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсек-

ционная) 

Стеллаж передвижной 



 

 

хранения;  

 -хранить свежеприго-

товленные отделочные 

полуфабрикаты, полу-

фабрикаты промышлен-

ного производства с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать хране-

ние отделочных 

полуфабрикатов 

 

 

Спецификация 5.3 

ПК 5.3.  Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

-приготовление, творче-

ское оформление и под-

готовка к реализации 

хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

-ведение расчетов с по-

требителями при отпус-

ке продукции на вынос, 

взаимодействие с по-

требителями при отпус-

ке продукции с прилав-

ка/раздачи 

-подбирать в соответ-

ствии с технологиче-

скими требованиями, 

оценка качества и без-

опасности основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

 -организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

с соблюдением требова-

ний по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

 -выбирать, подготав-

ливать ароматические, 

красящие вещества; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соот-

ветствии с рецептурой; 

 -осуществлять взаимо-

заменяемость продуктов 

в соответствии с норма-

ми закладки, особенно-

стями заказа; 

- использовать ре-

гиональные продукты 

для приготовления хле-

бобулочных изделий и 

хлеба выбирать, приме-

нять комбинировать 

различные способы 

приготовления хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

с учетом типа питания, 

вида основного сырья, 

его свойств: 

- подготавливать 

продукты; 

ассортимент, характе-

ристика, правила вы-

бора основных про-

дуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с 

учетом их сочетаемо-

сти, взаимозаменяемо-

сти; 

критерии оценки каче-

ства основных продук-

тов и дополнительных 

ингредиентов для хле-

бобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы взаимозаменя-

емости сырья и про-

дуктов; 

методы приготовления 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба, правила 

их выбора с учетом 

типа питания, кули-

нарных свойств основ-

ного продукта; 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации обору-

дования, инвентаря 

инструментов; ассор-

тимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба; 

органолептические 

способы определения 

готовности выпечен-

ных изделий; 

нормы, правила вза-

Весы настольные элек-

тронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиц-

цы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой замороз-

ки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная маши-

на (настольная) 

Планетарный миксер (с 

венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, спи-

ральный) 

Тестомесильная машина 

(настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор 

кухонный 

Соковыжималки (для 

цитрусовых, универсаль-

ная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темпериро-

вания шоколада 

Газовая горелка (для ка-

рамелизации) 

Термометр инфрокрас-

ный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной 

упаковки 

Производственный стол с 



 

 

- замешивать дрож-

жевое тесто опарным и 

безопарным способом 

вручную и с использо-

ванием технологическо-

го оборудования; 

- подготавливать 

начинки, фарши; 

- подготавливать 

отделочные полуфабри-

каты; 

- прослаивать 

дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий 

из дрожжевого слоеного 

теста вручную и с ис-

пользованием механи-

ческого оборудования; 

-  проводить формо-

вание, расстойку, вы-

печку, оценку готовно-

сти выпеченных хлебо-

булочных изделий и 

хлеба; 

-проводить оформление 

хлебобулочных изде-

лий; 

-выбирать оборудова-

ние, производственный 

инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответ-

ствии со способом при-

готовления проверять 

качество хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

-порционировать (ком-

плектовать) с учетом 

рационального исполь-

зования ресурсов, со-

блюдения требований 

по безопасности гото-

вой продукции; 

-соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать условия 

хранения хлебобулоч-

ных изделий и хлеба с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции;  

-выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать 

на вынос  для транспор-

тирования хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

рассчитывать стои-

мость, вести расчеты с 

потребителями; 

-владеть профессио-

имозаменяемости про-

дуктов; 

техника порциониро-

вания (комплектова-

ния), складирования 

для непродолжитель-

ного хранения хлебо-

булочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента; 

виды, назначение по-

суды для подачи, кон-

тейнеров для отпуска 

на вынос хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

разнообразного ассор-

тимента, в том числе 

региональных; 

методы сервировки и 

подачи хлебобулочных 

изделий и хлеба разно-

образного ассортимен-

та; 

требования к без-

опасности хранения 

готовых хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

разнообразного ассор-

тимента; 

правила маркирова-

ния упакованных хле-

бобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

правила и порядок 

расчета с потребите-

лями при отпуске про-

дукции на вынос;  

базовый словарный 

запас на иностранном 

языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

моечной ванной 

Производственный стол с 

деревянным покрытием 

Производственный стол с 

мраморным покрытием 

(охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсек-

ционная) 

Стеллаж передвижной 



 

 

нальной терминологией; 

-консультировать по-

требителей, оказывать 

им помощь в выборе 

хлебобулочных изде-

лий и хлеба 

 

 
Спецификация 5.4. 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

приготовление, твор-

ческое оформление и 

подготовка к реализа-

ции мучных конди-

терских изделий раз-

нообразного ассорти-

мента; 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодей-

ствие с потребителя-

ми при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/раздачи 

 -подбирать в соответ-

ствии с технологически-

ми требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингре-

диентов; 

 - организовывать их хра-

нение в процессе приго-

товления мучных конди-

терских изделий с соблю-

дением требований по 

безопасности продукции, 

товарного соседства; 

-выбирать, подготавли-

вать ароматические, кра-

сящие вещества; взвеши-

вать, измерять продукты, 

входящие в состав муч-

ных кондитерских изде-

лий в соответствии с ре-

цептурой; 

-осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

-использовать региональ-

ные продукты для приго-

товления мучных конди-

терских изделий 

выбирать, применять ком-

бинировать различные 

способы приготовления 

мучных кондитерских 

изделий с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

- подготавливать продук-

ты; 

- готовить различные ви-

ды теста: пресное сдоб-

ное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, за-

варное, воздушное, пря-

ничное вручную и с ис-

пользованием технологи-

ассортимент, характе-

ристика, правила выбо-

ра основных продуктов 

и дополнительных ин-

гредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимо-

заменяемости; 

критерии оценки каче-

ства основных продук-

тов и дополнительных 

ингредиентов для муч-

ных кондитерских из-

делий разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; нор-

мы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов; 

методы приготовления 

мучных кондитерских 

изделий, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного про-

дукта; 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации оборудо-

вания, инвентаря ин-

струментов; 

ассортимент, рецепту-

ры, требования к каче-

ству, мучных кондитер-

ских изделий; 

органолептические спо-

собы определения го-

товности выпеченных 

изделий; 

нормы, правила взаи-

мозаменяемости про-

дуктов; 

техника порционирова-

ния (комплектования), 

складирования для не-

продолжительного хра-

нения мучных конди-

Весы настольные элек-

тронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиц-

цы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой замо-

розки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная ма-

шина (настольная) 

Планетарный миксер (с 

венчиками: прутковый, 

плоско-решетчатый, 

спиральный) 

Тестомесильная маши-

на (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор 

кухонный 

Соковыжималки (для 

цитрусовых, универ-

сальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темпери-

рования шоколада 

Газовая горелка (для 

карамелизации) 

Термометр инфрокрас-

ный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуум-

ной упаковки 

Производственный 

стол с моечной ванной 

Производственный 

стол с деревянным по-

крытием 

Производственный 



 

 

ческого оборудования; 

- подготавливать начинки, 

отделочные полуфабрика-

ты; 

-  проводить формование, 

расстойку, выпечку, оцен-

ку готовности выпечен-

ных мучных кондитер-

ских изделий; 

- проводить оформление 

мучных кондитерских 

изделий; 

-выбирать, безопасно ис-

пользовать оборудование, 

производственный инвен-

тарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со спо-

собом приготовления 

проверять качество муч-

ные кондитерские изделия 

перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

-порционировать (ком-

плектовать) сучетом ра-

ционального использова-

ния ресурсов, соблюдения 

требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

-соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать условия 

хранения мучных конди-

терских изделий с учетом 

требований по безопасно-

сти готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос  для транспортиро-

вания мучных кондитер-

ских изделий 

рассчитывать стоимость, 

вести расчеты с потреби-

телями;  

-владеть профессиональ-

ной терминологией; 

консультировать потреби-

телей, оказывать им по-

мощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

 

 

 

терских изделий разно-

образного ассортимен-

та; 

виды, назначение посу-

ды для подачи, контей-

неров для отпуска на 

вынос мучных конди-

терских изделий разно-

образного ассортимен-

та, в том числе регио-

нальных; 

методы сервировки и 

подачи мучных конди-

терских изделий разно-

образного ассортимен-

та; 

требования к безопас-

ности хранения гото-

вых мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассор-

тимента, правила за-

полнения этикеток 

базовый словарный 

запас на иностранном 

языке; 

техника общения, ори-

ентированная на потре-

бителя 

стол с мраморным по-

крытием (охлаждае-

мый) 

Моечная ванна (двух-

секционная) 

Стеллаж передвижной 

 
 

Спецификация 5.5. 

ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Действия 

подготовка основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов 

-подбирать в соответ-

ствии с технологически-

ми требованиями, оцен-

ассортимент, характери-

стика, правила выбора 

основных продуктов и 

подготовка основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиен-



 

 

приготовление мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

Хранение, отпуск, упа-

ковка на вынос мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

ведение расчетов с по-

требителями при от-

пуске продукции на 

вынос; 

взаимодействие с по-

требителями при от-

пуске продукции с 

прилавка/раздачи 

ка качества и безопасно-

сти основных продуктов 

и дополнительных ин-

гредиентов; 

-организовывать их хра-

нение в процессе приго-

товления пирожных и 

тортов с соблюдением 

требований по безопас-

ности продукции, товар-

ного соседства; 

-выбирать, подготавли-

вать ароматические, кра-

сящие вещества; 

-взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав пирожных и тор-

тов в соответствии с ре-

цептурой; 

-осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

-использовать регио-

нальные продукты для 

приготовления пирож-

ных и тортов 

выбирать, применять 

комбинировать различ-

ные способы приготов-

ления пирожных и тор-

тов с учетом типа пита-

ния: 

- подготавливать продук-

ты; 

- готовить различные 

виды теста: пресное 

сдобное, песочное, биск-

витное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с 

использованием техно-

логического оборудова-

ния; 

- подготавливать начин-

ки, кремы, 

отделочные полуфабри-

каты; 

-  проводить формование 

рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять 

торты, пирожные с уче-

том требований к без-

опасности готовой про-

дукции; 

выбирать, безопасно ис-

пользовать оборудова-

ние, производственный 

инвентарь, посуду, ин-

дополнительных ингре-

диентов с учетом их со-

четаемости, взаимозаме-

няемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингре-

диентов для пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов сы-

рья, продуктов; 

нормы взаимозаменяемо-

сти сырья и продуктов; 

методы приготовления 

пирожных и тортов, пра-

вила их выбора с учетом 

типа питания; 

виды, назначение и пра-

вила безопасной эксплуа-

тации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

органолептические спо-

собы определения готов-

ности выпеченных и от-

делочных полуфабрика-

тов; 

нормы, правила взаимо-

заменяемости продуктов; 

техника порционирования 

(комплектования), скла-

дирования для непродол-

жительного хранения пи-

рожных и тортов разно-

образного ассортимента; 

виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров 

для отпуска на вынос пи-

рожных и тортов разно-

образного ассортимента, 

в том числе региональ-

ных; 

методы сервировки и по-

дачи пирожных и тортов 

разнообразного ассорти-

мента; 

требования к безопасно-

сти хранения готовых 

пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимен-

та; 

правила маркирования 

упакованных пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

правила, техника общения 

тов 

приготовление муч-

ных кондитерских 

изделий разнообраз-

ного ассортимента 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных кондитерских 

изделий разнообраз-

ного ассортимента 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; 

взаимодействие с по-

требителями при от-

пуске продукции с 

прилавка/раздачи 



 

 

струменты в соответ-

ствии со способом при-

готовления 

проверять качество пи-

рожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; 

-порционировать (ком-

плектовать) с учетом 

рационального исполь-

зования ресурсов, со-

блюдения требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

-соблюдать выход при 

порционировании; 

-выдерживать условия 

хранения пирожных и 

тортов с учетом требо-

ваний по безопасности 

готовой продукции;  

-выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать 

на вынос  для транспор-

тирования пирожных и 

тортов 

рассчитывать стоимость, 

владеть профессиональ-

ной терминологией; 

-консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе пи-

рожных и тортов 

с потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке 

 
Спецификация 5.6. 

ПК 5.6. Подготавливать рабочее место, оборудование,сырье,исходные материалы для приготовления  

изделий и композиций из шоколада и карамели 

Действия Умения Знания Ресурсы 

Подготовка к работе 

кондитерского цеха и 

своего рабочего места 

в соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами организации 

питания (ПС); 

оценка наличия запасов 

сырья и полуфабрика-

тов, 

необходимых для изго-

товления кондитерской 

и 

шоколадной продук-

ции (ПС); 

проверка простого тех-

нологического оборудо-

вания, 

упаковка готовой про-

дукции и складирование 

пищевых продуктов, 

используемых в приго-

- Выполнять работы 

по подготовке рабоче-

го места и технологи-

ческого оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструмен-

та, весоизмерительных 

приборов соблюдать 

стандарты чистоты на 

рабочем месте в кон-

дитерском цехе (ПС); 

применять регламен-

ты, стандарты и 

нормативно-

техническую докумен-

тацию, используемую 

при 

производстве конди-

терской и шоколадной 

Нормативные право-

вые акты, регулирую-

щие деятельность 

организаций питания 

(ПС); 

рецептуры и техноло-

гии приготовления 

кондитерской и 

шоколадной продук-

ции (ПС); 

требования к качеству, 

срокам и условия хра-

нения, 

признаки и органолеп-

тические методы 

определения 

доброкачественности 

пищевых продуктов, 

используемых в 

приготовлении кон-

дитерской и шоко-

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков; 

Учебный кондитер-

ский цех. 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, сани-

тарии и гигиены, 

охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зо-

нами для приготовле-

ния холодных, горя-

чих блюд, кулинарных 



 

 

товлении кондитерской 

ишоколадной продук-

ции или оставшихся 

после их приготовления, 

с учетом требований к 

безопасности и 

условиям хранения (ПС) 

 

продукции (ПС) ладной продукции 

(ПС); 

ассортимент матери-

алов, инструментов и 

диапазон техник, ко-

торые могут быть 

использованы для из-

готовления презен-

тационного изделия 

(WSR); 

назначение, правила 

использования приме-

няемого 

технологического 

оборудования, произ-

водственного 

инвентаря, инструмен-

та, весоизмерительных 

приборов, 

посуды, используемой 

в кондитерском цехе, 

и правила 

требования охраны 

труда, производствен-

ной санитарии и 

пожарной безопасно-

сти в организациях 

питания (ПС); 

особые меры без-

опасности при работе 

с шоколадом, кара-

мелью (WSR); 

воздействие окружа-

ющей среды (темпе-

ратура, влажность, 

воздействие сквозня-

ков, и т.п.) на изде-

лие (WSR) 

изделий, сладких 

блюд, десертов и 

напитков; 

Отделение для хране-

ния суточного запаса 

сырья и подготовки к 

использованию Весо-

измерительное обору-

дование: 

весы на стольные 

электронные, весы 

напольные. 

Холодильное обору-

дование: шкаф холо-

дильный, шкаф моро-

зильный; 

Оборудование для 

упаковки, оценки ка-

чества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитрат-

тестер, машина для 

вакуумной упаковки; 

Вспомогательное обо-

рудование: 

стеллаж стационар-

ный, стеллаж пере-

движной, поддоны, 

полки, производствен-

ный стол, моечная 

ванна двух или четы-

рехсекционная; 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная по-

суда: 

мерный инвентарь, 

функциональные ем-

кости из нержавеющей 

стали, набор разде-

лочных досок (дере-

вянных или из пласти-

ка с маркировкой 

«КЦ», набор мерных 

ложек, нож, венчик, 

сито, совки для сыпу-

чих продуктов, корзи-

на для мусора; 

Отделение тестоме-

сильное: 

Весоизмерительое 

оборудование: весы 

настольные электрон-

ные; 

Механическое обору-

дование: мукопросеи-

ватель, тестомес, 

взбивальная машина 

или универсальный 

привод с взбивалкой, 

миксер; 

Вспомогательное обо-



 

 

рудование: стеллаж, 

полки, производствен-

ный стол, табурет низ-

кий для дежи (котлов); 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная по-

суда: дежи, кастрюли, 

функциональные ем-

кости из нержавеющей 

стали, венчик, лопат-

ка, сито, скребок пла-

стиковый, скребок ме-

таллический; 

Отделение для рас-

стойки: 

Тепловое оборудова-

ние: 

шкаф для расстойки 

теста; 

 вспомогательное обо-

рудование: табурет 

низкий для дежи (кот-

лов); 

Отделение для раздел-

ки теста:  

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные элек-

тронные; 

Холодильное обору-

дование: 

шкаф холодильный; 

механическое обору-

дование: тестодели-

тель или тестодели-

тель-округлитель, те-

стоотсадочная маши-

на, тестораскаточная 

машина, тестозакаточ-

ная машина; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж 

стационарный, стел-

лаж передвижной, 

полки, производствен-

ный стол с деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для ин-

струментов и выдвиж-

ными ларями для му-

ки, производственный 

стол с охлаждаемой 

поверхностью, табурет 

низкий для дежи (кот-

лов); 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная по-

суда: скалки деревян-

ные, скалки рифлёные, 

резцы (фигурные) для 

теста и марципана, 



 

 

вырубки(выемки) для 

печенья, пряников, си-

то, 

скребок пластиковый, 

скребок металличе-

ский, кондитерские 

листы, противни пер-

форированные, формы 

различные (металли-

ческие, силиконовые 

или бумажные) для 

штучных кексов, круг-

лые разъемные формы 

для тортов, пирогов d 

20, 22, 24, 26, 28 см, 

формы для саваренов, 

трафареты для нанесе-

ния рисунка, нож, нож 

пилка (300 

мм),паллета (шпатели 

с изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 

см),кондитерские 

мешки, насадки для 

кондитерских мешков, 

ножницы, кондитер-

ские гребенки, сили-

коновые коврики для 

макарон, эклеров, тер-

ки, трафареты, кисти 

силиконовые;  

Отделение для выпе-

кания: Тепловое обо-

рудование: 

жарочный шкаф или 

печь кондитерская, 

или пароконвектомат, 

фритюрница; 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная по-

суда: силиконовые 

коврики для выпека-

ния, прихватки, 

перчатки термостой-

кие, гастроемкости 

или контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг; 

Расходные материалы: 

бумага для выпечки; 

отделение для приго-

товления различных 

видов полуфабрика-

тов; 

Тепловое оборудова-

ние: 

плита электрическая; 

Механическое обору-

дование: миксер, кут-

тер, мясорубка, 

универсальный привод 



 

 

со сменными меха-

низмами; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж 

стационарный стеллаж 

передвижной, произ-

водственный стол с 

ящиками, производ-

ственный стол с охла-

ждаемой столешни-

цей, полка или шкаф 

для специй, эссенций, 

красителей, табурет 

низкий для дежи (кот-

лов), моечная ванна; 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная по-

суда: кастрюли, функ-

циональные емкости 

из нержавеющей ста-

ли, мерные емкости, 

термометр инфракрас-

ный, венчик, лопатка, 

сито,  скребок пласти-

ковый, скребок метал-

лический;  

Отделение для охла-

ждения и отделки из-

делий: 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные элек-

тронные; 

Холодильное обору-

дование: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой замо-

розки, льдогенератор; 

Механическое обору-

дование: миксер. 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж 

стационарный, стел-

лаж передвижной, 

производственный 

стол с ящиками для 

инструментов, произ-

водственный стол с 

мраморной столешни-

цей, полка или шкаф 

для специй, эссенций, 

красителей, табурет 

низкий для дежи (кот-

лов), моечная ванна; 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная по-

суда: нож пилка (300 

мм), паллета (шпатели 

с изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 см), 

кондитерские мешки, 



 

 

насадки для кондитер-

ских мешков, ножни-

цы, кондитерские гре-

бенки, формы для 

конфет, формы для 

шоколадных фигур, 

набор молдов для ма-

стики, карамели, шо-

колада, делитель тор-

та, терки, трафареты, 

решетка с поддоном  

для глазирования, ин-

струменты для работы 

с мастикой, марципа-

ном, айсингом,  сили-

коновые коврики для 

айсинга, 

перчатки для караме-

ли, помпа для работы 

с карамелью,  под-

ставки для тортов 

вращающиеся,  подно-

сы, дуршлаг, подлож-

ки для тортов (дере-

вянные) кастрюли, 

функциональные ем-

кости из нержавеющей 

стали, мерные емко-

сти, темперирующая 

емкость, термометр 

инфракрасный, вен-

чик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металличе-

ский, контейнер с 

крышкой; 

Отделение для мытья 

инвентаря и инстру-

ментов: 

Оборудование для мы-

тья посуды: машина 

посудомоечная, стери-

лизатор, шкаф су-

шильный; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж 

стационарный, полки, 

моечные ванны; 

Инвентарь, инстру-

менты, кухонная по-

суда: корзина для му-

сора; 

Отделение для упа-

ковки готовых изде-

лий и экспедиция: 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные элек-

тронные, весы 

напольные; 

Холодильное обору-



 

 

дование: 

шкаф холодильный, 

камера холодильная; 

Оборудование для 

упаковки, оценки ка-

чества и безопасности 

готовых изделий: ма-

шина для вакуумной 

упаковки, упаковоч-

ные машины; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж 

стационарный, стел-

лаж передвижной, 

полки, производствен-

ный стол; 

Инвентарь,  инстру-

менты, кухонная по-

суда: лотки, контейне-

ры с крышками, нож, 

инструменты для упа-

ковки, корзина для 

мусора; 

Расходные материалы: 

упаковочные материа-

лы (бумажные пакеты, 

плёночный материал, 

термоусадочную обёр-

точную плёнку, поли-

мерные пакеты, про-

зрачные коробки-

контейнеры из пла-

стика с крышками, 

специальные картон-

ные коробки и др.), 

бумага пергаментная; 

Сырье:  по рецептуре 

на хлебобулочные, 

мучные кондитерские 

изделия: мука пше-

ничная, мука ржаная, 

молоко, дрожжи, раз-

рыхлители, яйца, ме-

ланж или яичный по-

рошок, сахар, сахарная 

пудра, масло сливоч-

ное, маргарин, масло 

растительное, орехи, 

изюм, фрукты, ягоды, 

шоколад, 

какао-порошок, сухие 

смеси и др. 

 

Спецификация 5.7 

ПК 5.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации изделий из 

шоколада 

Действия Умения Знания Ресурсы 

Подготовка сырья и 

полуфабрикатов для Готовить по технологи-

Нормативные правовые 

акты, регулирующие 

Учебные кабинеты: мик-

робиологии, санитарии и 



 

 

приготовления 

кондитерской и шоко-

ладной продукции 

(ПС); 

 

изготовление и оформ-

ление кондитерской и 

шоколадной 

продукции стандартно-

го ассортимента (ПС); 

изготовление и оформ-

ление фирменной кон-

дитерской и 

шоколадной продукции 

(ПС); 

презентация готовой 

кондитерской и шоко-

ладной 

продукции потребите-

лям (ПС) 

ческим картам конди-

терскую и шоколадную 

продукцию (ПС); 

комбинировать различ-

ные способы приготов-

ления и 

сочетания основных 

продуктов с дополни-

тельными 

ингредиентами для со-

здания гармоничных 

кондитерских и 

шоколадных изделий 

(ПС); 

использовать формы, 

шаблоны и другие про-

фессиональные инстру-

менты и инвентарь 

(WSR); 

оформлять кондитер-

ские и шоколадные из-

делия, 

используя подходящие 

для этого отделочные 

полуфабрикаты и укра-

шения (ПС); 

готовить кондитерскую 

продукцию с последу-

ющим 

охлаждением и замора-

живанием с учетом тре-

бований к 

безопасности пищевых 

продуктов (ПС); 

темперировать шоколад 

(WSR); 

работать с темным, мо-

лочным и белым кувер-

тюром (WSR); 

изготавливать шоколад-

ные изделия (WSR); 

создавать конфеты раз-

личными способами 

(WSR); 

производить конфеты 

нужного веса и размера 

(WSR); 

изготавливать и исполь-

зовать ганаш (WSR); 

изготавливать шоколад-

деятельность 

организаций питания 

(ПС); 

ассортимент шоколада и 

кондитерских изделий 

(WSR); 

типы, качество и ис-

пользование различных 

видов шоколада и шо-

коладной продукции 

(WSR); 

рецептура и современ-

ные технологии приго-

товления 

кондитерской и шоко-

ладной продукции 

 разнообразного 

ассортимента (ПС); 

нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, ис-

пользуемых в 

кондитерском производ-

стве, правила учета и 

выдачи 

продуктов (ПС); 

виды технологического 

оборудования, исполь-

зуемого при 

производстве кондитер-

ской и шоколадной про-

дукции, 

технические характери-

стики и условия его 

эксплуатации (ПС); 

воздействие нагревания, 

охлаждения и манипу-

лирования с шоколадом 

(WSR); 

технику моделирования 

из различных материа-

лов (WSR); 

визуальное воздействие 

форм WSR); 

техники и методы фор-

мования и окрашивания 

(WSR); 

принципы и приемы 

презентации кондитер-

ской и 

шоколадной продукции 

потребителям (ПС); 

художественное воздей-

ствие презентационного 

изделия (WSR); 

гигиены, охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зонами 

для приготовления хо-

лодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и 

напитков; 

Учебные кабинеты: мик-

робиологии, санитарии и 

гигиены, охраны труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зонами 

для приготовления хо-

лодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

сладких блюд, десертов и 

напитков; 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к использо-

ванию Весоизмеритель-

ное оборудование: 

весы на стольные элек-

тронные, весы наполь-

ные. 

Холодильное оборудова-

ние: шкаф холодильный, 

шкаф морозильный; 

Оборудование для упа-

ковки, оценки качества и 

безопасности пищевых 

продуктов: 

овоскоп, нитрат-тестер, 

машина для вакуумной 

упаковки; 

Вспомогательное обору-

дование: 

стеллаж стационарный, 

стеллаж передвижной, 

поддоны, полки, произ-

водственный стол, моеч-

ная ванна двух или четы-

рехсекционная; 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: 

мерный инвентарь, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

набор разделочных досок 

(деревянных или из пла-

стика с маркировкой 

«КЦ», набор мерных 

ложек, нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих про-

дуктов, корзина для му-

сора; 

Отделение тестомесиль-

ное: 

Весоизмерительое обо-

рудование: весы 



 

 

ные фигурки (WSR); 

использовать красители 

при работе с шоколадом 

(WSR); 

декорировать изделия 

карамелью, цукатами, 

орехами, травами 

(WSR); 

готовить и представлять 

кондитерскую и шоко-

ладную 

продукцию с элемента-

ми шоу (ПС); 

соблюдать при приго-

товлении десертов, кон-

дитерской и 

шоколадной продукции 

требования к качеству и 

безопасности их приго-

товления (ПС); 

оценивать качество при-

готовления и безопас-

ность готовой 

кондитерской и шоко-

ладной продукции (ПС); 

кратко излагать концеп-

ции, оказавшие влияние 

на выбор и 

оформление кондитер-

ской и шоколадной про-

дукции (ПС); составлять 

калькуляцию продукции 

кондитерского и 

шоколадного производ-

ства (ПС); 

хранить шоколадные 

изделия в условиях, 

максимально увеличи-

вающих срок годности 

(WSR) 

требования охраны тру-

да, производственной 

санитарии и 

пожарной безопасности 

в организациях питания 

(ПС); 

особые меры безопасно-

сти при работе с шоко-

ладом, карамелью 

(WSR) 

 

настольные электронные; 

Механическое оборудо-

вание: мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или универсаль-

ный привод с взбивал-

кой, миксер; 

Вспомогательное обору-

дование: стеллаж, полки, 

производственный стол, 

табурет низкий для дежи 

(котлов); 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: дежи, 

кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический; 

Отделение для расстой-

ки: 

Тепловое оборудование: 

шкаф для расстойки те-

ста; 

 вспомогательное обору-

дование: табурет низкий 

для дежи (котлов); 

Отделение для разделки 

теста:  

Весоизмерительное обо-

рудование: 

весы настольные элек-

тронные; 

Холодильное оборудова-

ние: 

шкаф холодильный; 

механическое оборудо-

вание: тестоделитель или 

тестоделитель-

округлитель, тестоотса-

дочная машина, тесто-

раскаточная машина, 

тестозакаточная машина; 

Вспомогательное обору-

дование: стеллаж стаци-

онарный, стеллаж пере-

движной, полки, произ-

водственный стол с дере-

вянной поверхностью, со 

шкафчиками для инстру-

ментов и выдвижными 

ларями для муки, произ-

водственный стол с 

охлаждаемой поверхно-

стью, табурет низкий для 

дежи (котлов); 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: скалки 

деревянные, скалки риф-

лёные, резцы (фигурные) 



 

 

для теста и марципана, 

вырубки(выемки) для 

печенья, пряников, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический, 

кондитерские листы, 

противни перфорирован-

ные, формы различные 

(металлические, силико-

новые или бумажные) 

для штучных кексов, 

круглые разъемные фор-

мы для тортов, пирогов d 

20, 22, 24, 26, 28 см, 

формы для саваренов, 

трафареты для нанесения 

рисунка, нож, нож пилка 

(300 мм),паллета (шпате-

ли с изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 

см),кондитерские мешки, 

насадки для кондитер-

ских мешков, ножницы, 

кондитерские гребенки, 

силиконовые коврики 

для макарон, эклеров, 

терки, трафареты, кисти 

силиконовые;  

Отделение для выпека-

ния: Тепловое оборудо-

вание: 

жарочный шкаф или печь 

кондитерская, или паро-

конвектомат, фритюрни-

ца; 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: сили-

коновые коврики для 

выпекания, прихватки, 

перчатки термостойкие, 

гастроемкости или кон-

тейнеры для выпеченных 

изделий, дуршлаг; 

Расходные материалы: 

бумага для выпечки; 

отделение для приготов-

ления различных видов 

полуфабрикатов; 

Тепловое оборудование: 

плита электрическая; 

Механическое оборудо-

вание: миксер, куттер, 

мясорубка, 

универсальный привод со 



 

 

сменными механизмами; 

Вспомогательное обору-

дование: стеллаж стаци-

онарный стеллаж пере-

движной, производ-

ственный стол с ящика-

ми, производственный 

стол с охлаждаемой сто-

лешницей, полка или 

шкаф для специй, эссен-

ций, красителей, табурет 

низкий для дежи (кот-

лов), моечная ванна; 

Инвентарь,  инструмен-

ты, кухонная посуда: 

кастрюли, функциональ-

ные емкости из нержа-

веющей стали, мерные 

емкости, термометр ин-

фракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический;  

Отделение для охлажде-

ния и отделки изделий: 

Весоизмерительное обо-

рудование: 

весы настольные элек-

тронные; 

Холодильное оборудова-

ние: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой замороз-

ки, льдогенератор; 

Механическое оборудо-

вание: миксер. 

Вспомогательное обору-

дование: стеллаж стаци-

онарный, стеллаж пере-

движной, производ-

ственный стол с ящиками 

для инструментов, про-

изводственный стол с 

мраморной столешницей, 

полка или шкаф для спе-

ций, эссенций, красите-

лей, табурет низкий для 

дежи (котлов), моечная 

ванна; 

Инвентарь,  инструмен-

ты, кухонная посуда: нож 



 

 

пилка (300 мм), паллета 

(шпатели с изгибом от 18 

см и без изгиба до 30 см), 

кондитерские мешки, 

насадки для кондитер-

ских мешков, ножницы, 

кондитерские гребенки, 

формы для конфет, фор-

мы для шоколадных фи-

гур, набор молдов для 

мастики, карамели, шо-

колада, делитель торта, 

терки, трафареты, решет-

ка с поддоном для глази-

рования, инструменты 

для работы с мастикой, 

марципаном, айсингом, 

силиконовые коврики 

для айсинга, 

перчатки для  карамели, 

помпа для работы с ка-

рамелью, подставки для 

тортов вращающиеся, 

подносы, дуршлаг, под-

ложки для тортов (дере-

вянные) кастрюли, функ-

циональные емкости из 

нержавеющей стали, 

мерные емкости, темпе-

рирующая емкость, тер-

мометр инфракрасный, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический, 

контейнер с крышкой; 

Отделение для мытья 

инвентаря и инструмен-

тов: 

Оборудование для мытья 

посуды: машина посудо-

моечная, стерилизатор, 

шкаф сушильный; 

Вспомогательное обору-

дование: стеллаж стаци-

онарный, полки, моечные 

ванны; 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: корзина 

для мусора; 

Отделение для упаковки 

готовых изделий и экс-

педиция: 

Весоизмерительное обо-

рудование: 



 

 

весы настольные элек-

тронные, весы наполь-

ные; 

Холодильное оборудова-

ние: 

шкаф холодильный, ка-

мера холодильная; 

Оборудование для упа-

ковки, оценки качества и 

безопасности готовых 

изделий: машина для 

вакуумной упаковки, 

упаковочные машины; 

Вспомогательное обору-

дование: стеллаж стаци-

онарный, стеллаж пере-

движной, полки, произ-

водственный стол; 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для 

упаковки,  корзина для 

мусора; 

Расходные материалы: 

упаковочные материалы 

(бумажные пакеты, плё-

ночный материал, термо-

усадочную обёрточную 

плёнку, полимерные па-

кеты, прозрачные короб-

ки-контейнеры из пла-

стика с крышками, спе-

циальные картонные 

коробки и др.), бумага 

пергаментная; 

Сырье:  по рецептуре на 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия: 

мука пшеничная, мука 

ржаная, молоко, дрожжи, 

разрыхлители, яйца, ме-

ланж или яичный поро-

шок, сахар, сахарная 

пудра, масло сливочное, 

маргарин, масло расти-

тельное, орехи, изюм, 

фрукты, ягоды, шоколад, 

какао-порошок, сухие 

смеси и др. 

 

Спецификация 5.8 

ПК 5.8. Осуществлять приготовление,творческое оформление и подготовкук реализации изделий и 

композиций из карамели 

Действия Умения Знания Ресурсы 



 

 

Подготовка сырья и по-

луфабрикатов для при-

готовления 

кондитерской и шоко-

ладной продукции (ПС); 

изготовление и оформ-

ление кондитерской и 

шоколадной 

продукции стандартного 

ассортимента (ПС); 

изготовление и оформ-

ление фирменной кон-

дитерской и 

шоколадной продукции 

(ПС); 

презентация готовой 

кондитерской и шоко-

ладной 

продукции потребите-

лям (ПС) 

Готовить по технологи-

ческим картам конди-

терскую и шоколадную 

продукцию (ПС); 

комбинировать различ-

ные способы приготов-

ления и 

сочетания основных 

продуктов с дополни-

тельными 

ингредиентами для со-

здания гармоничных 

кондитерских и 

шоколадных изделий 

(ПС); 

использовать формы, 

шаблоны и другие про-

фессиональные  ин-

струменты и инвентарь 

(WSR); 

оформлять кондитер-

ские и шоколадные из-

делия, 

используя подходящие 

для этого отделочные 

полуфабрикаты и укра-

шения (ПС); 

уметь декорировать из-

делия карамелью, цука-

тами, орехами, травами 

(WSR); 

готовить кондитерскую 

продукцию с последу-

ющим 

охлаждением и замора-

живанием с учетом тре-

бований к 

безопасности пищевых 

продуктов (ПС); 

готовить и представлять 

кондитерскую и шоко-

ладную 

продукцию с элемента-

ми шоу (ПС); 

соблюдать при приго-

товлении десертов, кон-

дитерской и 

шоколадной продукции 

требования к качеству и 

безопасности их приго-

товления (ПС); 

оценивать качество при-

готовления и безопас-

ность готовой 

кондитерской и шоко-

ладной продукции (ПС); 

кратко излагать концеп-

ции, оказавшие влияние 

Нормативные правовые 

акты, регулирующие 

деятельность 

организаций питания 

(ПС); 

ассортимент шоколада и 

кондитерских изделий 

(WSR); 

рецептура и современ-

ные технологии приго-

товления 

кондитерской и шоко-

ладной продукции  раз-

нообразного 

ассортимента (ПС); 

нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, ис-

пользуемых в 

кондитерском произ-

водстве, правила учета и 

выдачи 

продуктов (ПС); 

виды технологического 

оборудования, исполь-

зуемого при 

производстве кондитер-

ской и шоколадной про-

дукции, 

технические характери-

стики и условия его 

эксплуатации (ПС); 

технику моделирования 

из различных материа-

лов (WSR); 

визуальное воздействие 

форм WSR); 

техники и методы фор-

мования и окрашивания 

(WSR); 

принципы и приемы 

презентации кондитер-

ской и 

шоколадной продукции 

потребителям (ПС); 

художественное воздей-

ствие презентационного 

изделия (WSR); 

требования охраны тру-

да, производственной 

санитарии и 

пожарной безопасности 

в организациях питания 

(ПС); 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, санита-

рии и гигиены, охраны 

труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зона-

ми для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, сладких блюд, де-

сертов и напитков; 

Учебные кабинеты: 

микробиологии, санита-

рии и гигиены, охраны 

труда; 

Мастерские: учебная 

кухня ресторана с зона-

ми для приготовления 

холодных, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, сладких блюд, де-

сертов и напитков; 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья 

и подготовки к исполь-

зованию Весоизмери-

тельное оборудование: 

весы на стольные элек-

тронные, весы наполь-

ные. 

Холодильное оборудо-

вание: шкаф холодиль-

ный, шкаф морозиль-

ный; 

Оборудование для упа-

ковки, оценки качества 

и безопасности пище-

вых продуктов: 

овоскоп, нитрат-тестер, 

машина для вакуумной 

упаковки; 

Вспомогательное обо-

рудование: 

стеллаж стационарный, 

стеллаж передвижной, 

поддоны, полки, произ-

водственный стол, мо-

ечная ванна двух или 

четырехсекционная; 

Инвентарь, инструмен-



 

 

на выбор и 

оформление кондитер-

ской и шоколадной про-

дукции (ПС); составлять 

калькуляцию продукции 

кондитерского и 

шоколадного производ-

ства (ПС) 

особые меры безопасно-

сти при работе с шоко-

ладом, карамелью 

(WSR) 

ты, кухонная посуда: 

мерный инвентарь, 

функциональные емко-

сти из нержавеющей 

стали, набор разделоч-

ных досок (деревянных 

или из пластика с мар-

кировкой «КЦ», набор 

мерных ложек, нож, 

венчик, сито, совки для 

сыпучих продуктов, 

корзина для мусора; 

Отделение тестомесиль-

ное: 

Весоизмерительое обо-

рудование: весы 

настольные электрон-

ные; 

Механическое оборудо-

вание: мукопросеива-

тель, тестомес, взби-

вальная машина или 

универсальный привод с 

взбивалкой, миксер; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж, 

полки, производствен-

ный стол, табурет низ-

кий для дежи (котлов); 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

дежи, кастрюли, 

функциональные емко-

сти из нержавеющей 

стали, венчик, лопатка, 

сито, скребок пластико-

вый, скребок металли-

ческий; 

Отделение для расстой-

ки: 

Тепловое оборудование: 

шкаф для расстойки 

теста; 

 вспомогательное обо-

рудование: табурет низ-

кий для дежи (котлов); 

Отделение для разделки 

теста:  



 

 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные элек-

тронные; 

Холодильное оборудо-

вание: 

шкаф холодильный; 

механическое оборудо-

вание: тестоделитель 

или тестоделитель-

округлитель, тестоотса-

дочная машина, тесто-

раскаточная машина, 

тестозакаточная маши-

на; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж ста-

ционарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол 

с деревянной поверхно-

стью, со шкафчиками 

для инструментов и вы-

движными ларями для 

муки, производствен-

ный стол с охлаждаемой 

поверхностью, табурет 

низкий для дежи (кот-

лов); 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

скалки деревянные, 

скалки рифлёные, резцы 

(фигурные) для теста и 

марципана,                

вырубки(выемки) для 

печенья, пряников, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический, 

кондитерские листы, 

противни перфориро-

ванные, формы различ-

ные (металлические, 

силиконовые или бу-

мажные) для штучных 

кексов, круглые разъем-

ные формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 24, 26, 

28 см, формы для сава-

ренов, трафареты для 

нанесения рисунка, нож, 

нож пилка (300 

мм),паллета (шпатели с 



 

 

изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 

см),кондитерские меш-

ки, насадки для конди-

терских мешков,      

ножницы, кондитерские 

гребенки, силиконовые 

коврики для макарон, 

эклеров, терки, трафаре-

ты, кисти силиконовые;  

Отделение для выпека-

ния: Тепловое оборудо-

вание: 

жарочный шкаф или 

печь кондитерская, или 

пароконвектомат, фри-

тюрница; 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

силиконовые коврики 

для выпекания, при-

хватки, 

перчатки термостойкие, 

гастроемкости или кон-

тейнеры для выпечен-

ных изделий, дуршлаг; 

Расходные материалы: 

бумага для выпечки; 

отделение для приго-

товления различных 

видов полуфабрикатов; 

Тепловое оборудование: 

плита электрическая; 

Механическое оборудо-

вание: миксер, куттер, 

мясорубка, 

универсальный привод 

со сменными механиз-

мами; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж ста-

ционарный стеллаж пе-

редвижной, производ-

ственный стол с ящика-

ми, производственный 

стол с охлаждаемой 

столешницей, полка или 

шкаф для специй, эс-

сенций, красителей, та-

бурет низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна; 

Инвентарь,  инструмен-

ты, кухонная посуда: 

кастрюли, функцио-

нальные емкости из не-

ржавеющей стали, мер-



 

 

ные емкости, термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический;  

Отделение для охла-

ждения и отделки изде-

лий: 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные элек-

тронные; 

Холодильное оборудо-

вание: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой замороз-

ки, льдогенератор; 

Механическое оборудо-

вание: миксер. 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж ста-

ционарный, стеллаж 

передвижной, производ-

ственный стол с ящика-

ми для инструментов, 

производственный стол 

с мраморной столешни-

цей, полка или шкаф 

для специй, эссенций, 

красителей, табурет 

низкий для дежи (кот-

лов), моечная ванна; 

Инвентарь,  инструмен-

ты, кухонная посуда: 

нож пилка (300 мм), 

паллета (шпатели с из-

гибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), конди-

терские мешки, насадки 

для кондитерских меш-

ков, ножницы, конди-

терские гребенки, фор-

мы для конфет, формы 

для шоколадных фигур, 

набор молдов для ма-

стики, карамели, шоко-

лада, делитель торта, 

терки, трафареты, ре-

шетка с поддоном для 

глазирования, инстру-

менты для работы с ма-

стикой, марципаном, 

айсингом, силиконовые 

коврики для айсинга, 

перчатки  для карамели, 



 

 

помпа  для работы с 

карамелью, подставки 

для тортов вращающие-

ся, подносы, дуршлаг, 

подложки для тортов 

(деревянные) кастрюли, 

функциональные емко-

сти из нержавеющей 

стали, мерные емкости, 

темперирующая ем-

кость, термометр ин-

фракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, контей-

нер с крышкой; 

Отделение для мытья 

инвентаря и инструмен-

тов: 

Оборудование для мы-

тья посуды: машина 

посудомоечная, стери-

лизатор, шкаф сушиль-

ный; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж ста-

ционарный, полки, мо-

ечные ванны; 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

корзина для мусора; 

Отделение для упаковки 

готовых изделий и экс-

педиция: 

Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные элек-

тронные, весы наполь-

ные; 

Холодильное оборудо-

вание: 

шкаф холодильный, 

камера холодильная; 

Оборудование для упа-

ковки, оценки качества 

и безопасности готовых 

изделий: машина для 

вакуумной упаковки, 

упаковочные машины; 

Вспомогательное обо-

рудование: стеллаж ста-

ционарный, стеллаж 

передвижной, полки, 



 

 

производственный стол; 

Инвентарь, инструмен-

ты, кухонная посуда: 

лотки, контейнеры с 

крышками, нож, ин-

струменты для упаков-

ки, корзина для мусора; 

Расходные материалы: 

упаковочные материалы 

(бумажные пакеты, плё-

ночный материал, тер-

моусадочную обёрточ-

ную плёнку, полимер-

ные пакеты, прозрачные 

коробки-контейнеры из 

пластика с крышками, 

специальные картонные 

коробки и др.), бумага 

пергаментная; 

Сырье: по рецептуре на 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия: 

мука пшеничная, мука 

ржаная, молоко, 

дрожжи, разрыхлители, 

яйца, меланж или яич-

ный порошок, сахар, 

сахарная пудра, масло 

сливочное, маргарин, 

масло растительное, 

орехи, изюм, фрукты, 

ягоды, шоколад, 

какао-порошок, сухие 

смеси и др. 

 

 

5.2. Спецификация общих компетенций 
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Дискрипторы 

 

( показатели  

сформированности) 

 

Умения 

 

Знания 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознаваниеслож-

ныхпроблемных 

ситуации вразличных-

контекстах. 

Проведение анализа-

сложных ситуаций 

при решении задачпро-

фессиональной 

деятельности; 

Определение этаповре-

шения зада-

Распознавать задачу 

и/или проблему в профес-

сиональном и/или соци-

альном контексте; анали-

зировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части; опреде-

лять этапы решения зада-

чи; выявлять и эффектив-

но искать информацию, 

необходимую для решения 

Актуальный професси-

ональный и социальный 

контекст, в котором 

приходится работать и 

жить; основные источ-

ники информации и ре-

сурсы для решения за-

дач и проблем в про-

фессиональном и/или 

социальном контексте. 

алгоритмы выполнения 



 

 

чи.Определениепотребн

ости винформации; 

Осуществление эффек-

тивного поиска. 

Выделение всех воз-

можных источников 

нужных ресурсов, в том 

числе неочевидных.  

Разработка детального 

плана действий Оценка 

рисков на каждом шагу 

Оценивает плюсы и ми-

нусы полученного ре-

зультата, своего плана и 

его реализации, предла-

гает критерии оценки и 

рекомендации по улуч-

шению плана. 

задачи и/или проблемы; 

составить план действия; 

определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежных 

сферах; реализовать со-

ставленный план; оцени-

вать результат и послед-

ствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

. 

работ в профессиональ-

ной и смежных обла-

стях;  

методы работы в про-

фессиональной и смеж-

ных сферах; структуру 

плана для решения за-

дач; порядок оценки ре-

зультатов решения за-

дач профессиональной 

деятельности 

ОК 02. Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, не-

обходимой для 

выполнения задач 

профессиональ-

ной деятельности. 

Планированиеинфор-

мационного 

поиска из широкогона-

бора источников, 

необходимого длявы-

полнения 

профессиональныхза-

дач. 

Проведение анализапо-

лученной 

информации,выделяет в 

нейглавные аспекты. 

Структурироватьото-

бранную 

информацию всоот-

ветствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретацияполу-

ченной 

информации  вкон-

текстепрофессиональ-

нойдеятельности. 

Определять задачи для 

поиска информации; 

определять необходимые 

источники информации; 

планировать процесс по-

иска;  

структурировать получа-

емую информацию;  

выделять наиболее зна-

чимое в перечне инфор-

мации;  

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска;  

оформлять результаты 

поиска 

 

Номенклатура инфор-

мационных источников, 

применяемых в профес-

сиональной деятельно-

сти; приемы структури-

рования информации;  

формат оформления ре-

зультатов поиска ин-

формации 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное про-

фессиональное и 

личностное раз-

витие. 

Использование акту-

альной нормативно- 

правовойдокументацию 

попрофессии 

Применениесовремен-

нойнаучной 

профессиональнойтер-

минологии 

Определениетраектории 

профессиональногораз-

вития и 

самообразования 

Определять актуальность 

нормативно-правовой до-

кументации в професси-

ональной деятельности; 

применять современную 

научную профессиональ-

ную терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории профессио-

нального развития и са-

мообразования 

 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации;  

современная научная и 

профессиональная тер-

минология;  

возможные траектории 

профессионального 

развития и самообразо-

вания 

ОК 04. Работать в кол-

лективе и коман-

де, эффективно 

взаимодейство-

вать с коллега-

ми,руководством, 

клиентами. 

Участие в   деловом 

общении для эффек-

тивного решения де-

ловых задач 

Планирование про-

фессиональной дея-

тельности 

Организовывать работу 

коллектива и команды;  

взаимодействовать с кол-

легами, руководством, 

клиентами в ходе про-

фессиональной деятель-

ности. 

 

Психологические осно-

вы деятельности  кол-

лектива, психологиче-

ские особенности лич-

ности; основы проект-

ной деятельности 



 

 

ОК 05. Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на гос-

ударственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по про-

фессиональной тема-

тике на государствен-

ном языке 

Проявление толерант-

ность в рабочем кол-

лективе 

Грамотно излагать свои 

мысли и оформлять до-

кументы по профессио-

нальной тематике на гос-

ударственном языке, 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

 

Особенности социаль-

ного и культурного 

контекста;  

правила оформления 

документов и построе-

ния устных сообщений 

ОК 06. Проявлятьграж-

данско- 

патриотическую 

пози-

цию,демонстриров

ать 

осознанноеповеде-

ние на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать значимость 

своей профессии (спе-

циальности) Демон-

страция поведения на 

основе общечеловече-

ских ценностей. 

Описывать значимость 

своей профессии  

 

Сущность гражданско-

патриотической пози-

ции, общечеловеческих 

ценностей;  

значимость профессио-

нальной деятельности 

по профессии. 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающейсре-

ды, 

ресурсосбережени 

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической без-

опасности при веде-

нии 

профессиональной де-

ятельности; 

Обеспечивать ресур-

сосбережение на рабо-

чем месте 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности;  

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональ-

ной деятельности по 

профессии.  

 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности; основные 

ресурсы, задействован-

ные в профессиональ-

ной деятельности;  

пути обеспечения ре-

сурсосбережения. 

ОК 08. Использоватьсред-

ства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепленияздоро-

вья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого 

уровня физической 

подготовленности. 

Сохранение иукрепле-

ние  здоровья 

посредствомиспользо-

вания 

средств физическойкуль-

туры 

Поддержание уров-

няфизической 

подготовленностидля   

успешной 

реализациипрофессио-

нальной 

деятельности 

Использовать физкуль-

турно-оздоровительную 

деятельность для укреп-

ления здоровья, достиже-

ния жизненных и про-

фессиональных целей; 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в профессио-

нальной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перена-

пряжения характерными 

для данной профессии. 

 

Роль физической куль-

туры в общекультур-

ном, профессиональном 

и социальном развитии 

человека; основы здо-

рового образа жизни; 

условия профессио-

нальной деятельности и 

зоны риска физического 

здоровья для профес-

сии; средства профи-

лактики перенапряже-

ния. 

ОК 09. Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональ-

ной деятельности. 

Применение средствин-

форматизации и 

информационныхтех-

нологий для 

реализациипрофессио-

нальной 

деятельности 

Применять средства ин-

формационных техноло-

гий для решения профес-

сиональных задач;  

использовать современ-

ное программное обеспе-

чение 

Современные средства 

и устройства информа-

тизации;  

порядок их применения 

и программное обеспе-

чение в профессио-

нальной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться про-

фессиональной до-

кументацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Применение в профес-

сиональной 

деятельностиинструк-

ций на 

государственном иино-

странном языке. 

Ведение общения 

напрофессиональные 

темы 

Понимать общий смысл 

четко произнесенных вы-

сказываний на известные 

темы (профессиональные 

и бытовые), понимать 

тексты на базовые про-

фессиональные темы; 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и про-

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на про-

фессиональные темы; 

основные общеупотре-

бительные глаголы (бы-

товая и профессиональ-

ная лексика); лексиче-

ский минимум, относя-



 

 

фессиональные темы; 

строить простые выска-

зывания о себе и о своей 

профессиональной дея-

тельности; кратко обосно-

вывать и объяснить свои 

действия (текущие и пла-

нируемые); писать про-

стые связные сообщения 

на знакомые или интере-

сующие профессиональ-

ные темы 

 

щийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессио-

нальной деятельности; 

особенности произно-

шения; правила чтения 

текстов профессиональ-

ной направленности 

ОК 11. Планировать 

предприниматель-

скую деятель-

ностьв 

профессиональной 

сфере. 

Определениеинвести-

ционную 

привлекательность 

коммерческих идей 

врамках 

профессиональнойдея-

тельности 

Составлять бизнесплан 

Презентоватьбизнес-

идею 

Определениеисточни-

ковфинансирования 

Применениеграмот-

ныхкредитных 

продуктов дляоткрытия 

дела 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи;  

презентовать идеи от-

крытия собственного де-

ла в профессиональной 

деятельности;  

оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры 

выплат по процентным 

ставкам кредитования;  

определять инвестицион-

ную привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональ-

ной деятельности;  

презентовать бизнес-

идею;  

определять источники 

финансирования.  

 

Основы предпринима-

тельской деятельности; 

основы финансовой 

грамотности;  

правила разработки 

бизнес-планов; порядок 

выстраивания презен-

тации;  

кредитные банковские 

продукты 

 

 

 



 

 

5.3. Формирование конкретизированных требований по профессиональным модулям,  

учебным дисциплинам 

5.3.1. Конкретизированные требования к профессиональным модулям 

ВД 1. Приготовление  и подготовка  к реализации  полуфабрикатов для  блюд,  кулинарных  изделий  разнообразного ассортимента 
Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

      (ПК и ОК) 

 

Наименование МДК 

Объем 

 нагрузки  

на 

освоение 

 

Действие 

 

Умения 

 

Знания 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК01-07, 09 

МДК 01.01. 

Организация приготовле-

ния, подготовки к реали-

зации и хранения кули-

нарных полуфабрикатов 

 

 

42 Подготовка, уборка рабочего места, 

подготовка к работе сырья, технологи-

ческого оборудования, производ-

ственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов  

 

подготавливать рабочее 

место, выбирать, безопас-

но эксплуатировать обо-

рудование, производ-

ственный инвентарь, ин-

струменты, весоизмери-

тельные приборы в соот-

ветствии с инструкциями 

и регламентами; 

распознавать недоброка-

чественные продукты; 

выбирать, применять, 

комбинировать различные 

методы обработки (вруч-

ную, механическим спо-

собом), подготовки сырья 

с учетом его вида, конди-

ции, технологических 

свойств, рационального 

использования, обеспече-

ния безопасности, приго-

товления полуфабрикатов 

разнообразного ассорти-

мента; 

требований охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной сани-

тарии и личной гигиены в 

организациях питания, в 

том числе системы анали-

за, оценки и управления  

опасными факторами (си-

стемы ХАССП); 

видов, назначения, прави-

ла безопасной эксплуата-

ции технологического 

оборудования и правил 

ухода за ним; 

 

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-07, 09,10 

МДК 01.02.Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

72 обработка различнымиметода-

ми, подготовка традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, пти-

цы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирова-

владеть техникой работы 

с ножом при нарезке, 

измельчении, филитиро-

вании, править кухонные 

ножи; 

соблюдать правила соче-

требований к качеству, 

условиям и срокам хра-

нения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, по-

луфабрикатов из них; 



 

 

ния (комплектования), упа-

ковки на вынос, хранения об-

работанных овощей, грибов, 

рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых  полу-

фабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

ведения расчетов с потребите-

лями 

таемости, взаимозаменя-

емости, рационального 

использования сырья и 

продуктов, подготовки и 

адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество гото-

вых полуфабрикатов , 

осуществлять упаковку, 

маркировку, складирова-

ние, хранение неисполь-

зованных пищевых про-

дуктов, обработанного 

сырья, готовых полуфаб-

рикатов, соблюдать то-

варное соседство, усло-

вия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию  

сырья, продуктов 

ассортимента, рецептур,  

требований к качеству, 

условиям и срокам хра-

нения полуфабрикатов, 

методов обработки сы-

рья, приготовления по-

луфабрикатов; 

способов сокращения 

потерь при обработке 

сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

ВД    2. Приготовление, оформление и  подготовка к реализации горячих блюд,  кулинарных  изделий,  закусок разнообразного  

ассортимента 

 
Шифры 

осваиваемых 

         компетенций 

(ПК и ОК) 

Наименование 

МДК 

Объем 

нагрузки на 

освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 1-7, 9,10 

МДК 02.01. 

 Организация процес-

сов приготовления и 

подготовки к реализа-

ции горячих блюд, ку-

линарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

32 подготовка, уборка рабочего 

места, выбор, подготовка к 

работе, безопасная эксплуа-

тация технологического 

оборудования, производ-

ственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмери-

тельных приборов 

подготавливать рабо-

чее место, выбирать, 

безопасно эксплуати-

ровать оборудование, 

производственный 

инвентарь, инстру-

менты, весоизмери-

тельные приборы в 

соответствии с ин-

струкциями и регла-

ментами; 

требований охраны труда, 

пожарной безопасности, 

производственной санитарии 

и личной гигиены в органи-

зациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными фак-

торами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-



 

 

 вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правил ухода 

за ними; 

 

ПК 2.1.- 2.5 

ОК 1-7, 9,10 

МДК 02.02. Процессы 

приготовления, подго-

товки к реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   

128 выбор, оценка качества, без-

опасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовление, 

творческоеоформление, эсте-

тичная подача супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

упаковка, складирование неис-

пользованных продуктов; 

оценка качества, порциониро-

вание(комплектование), упа-

ковке на вынос, хранение с 

учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

ведение расчетов с потребите-

лями. 

оценивать наличие, про-

верять органолептиче-

ским способом качество, 

безопасность обрабо-

танного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, 

приправ и других рас-

ходных материалов; 

обеспечивать их хране-

ние в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты; 

 своевременно оформ-

лять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор 

в соответствии с техно-

логическими требовани-

ями; 

соблюдать правила со-

четаемости, взаимоза-

меняемости продуктов, 

подготовки и примене-

ния пряностей и при-

прав; 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творче-

ского оформления и по-

дачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в 

ассортимента, рецептур, требова-

ний к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, 

вариантам оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в том 

числе региональных; 

норм расхода, способов сокраще-

ния потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приго-

товлении; 

правил и способов сервировки 

стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 



 

 

том числе региональ-

ных;  

оценивать качество, 

порционировать (ком-

плектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требо-

ваний к безопасности 

готовой продукции; 

 

ВД   3.   Приготовление,   оформление   и   подготовка   к   реализации   холодных   блюд,   кулинарных   изделий,   закусок    

разнообразного ассортимента 

   
Шифры 

            осваиваемых 

          компетенций 

       (ПК и ОК) 

Наименование МДК Объем 

нагрузки на 

освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 1-7, 9,10 

МДК 03.01. 

Организация приготовле-

ния, подготовки к реали-

зации и презентации хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

32 подготовка, уборка рабочего 

места, выбор, подготовка к ра-

боте, безопасная эксплуатация 

технологического оборудова-

ния, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизме-

рительных приборов; 

рационально организовы-

вать, проводить текущую 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать 

к работе, безопасно экс-

плуатировать технологи-

ческое оборудование, 

производственный инвен-

тарь, инструменты, весо-

измерительные приборы с 

учетом инструкций и ре-

гламентов; 

 

требования охраны труда, по-

жарной безопасности, производ-

ственной санитарии и личной 

гигиены в организациях пита-

ния; 

виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, произ-

водственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 1-7, 9,10 

МДК 03.02. 

 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок 

 

96 выбор оценки качества, без-

опасности продуктов, полу-

фабрикатов, приготовление, 

творческого оформления, эсте-

тичной подачи салатов, холод-

ных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе ре-

соблюдать правила соче-

таемости, взаимозаменя-

емости продуктов, подго-

товки и применения пря-

ностей и приправ; 

 выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творче-

ассортимент, рецептуры, требо-

вания к качеству, условия и сро-

ки хранения, методы приготов-

ления, варианты оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 



 

 

гиональных; 

упаковки, складирование неис-

пользованных продуктов; 

порционирование (комплекто-

вание), упаковка на вынос, 

хранение с учетом требований 

к безопасности готовой про-

дукции; 

ведение расчетов с потребите-

лями. 

ского оформления и по-

дачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообраз-

ного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (ком-

плектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требо-

ваний к безопасности го-

товой продукции 

 

нормы расхода, способы сокра-

щения потерь, сохранения пи-

щевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

правила и способы сервировки 

стола, презентации салатов, хо-

лодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ас-

сортимента, в том числе регио-

нальных; 

 

ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  

разнообразного ассортимента 

 
       Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

(ПК и ОК) 

 

Наименование МДК 

Объем 

нагрузки на 

освоение 

 

      Действие 

 

Умения 

 

         Знания 

       ПК 4.1-4.6 

      ОК1-7, 9,10 

МДК.04.01.  

Организация приготовле-

ния, подготовки к реализа-

ции  горячих и  холодных 

сладких блюд, десертов, 

напитков  

   

   

32 подготовке, уборке рабочего 

места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуата-

ции технологического обору-

дования, производственного 

инвентаря, инструментов, ве-

соизмерительных приборов 

рационально организо-

вывать, проводить убор-

ку рабочего места пова-

ра, выбирать, подготав-

ливать к работе, без-

опасно эксплуатировать 

технологическое обору-

дование, производствен-

ный инвентарь, инстру-

менты, весоизмеритель-

ные приборы с учетом 

инструкций и регламен-

тов; 

 

требования охраны труда, по-

жарной безопасности, произ-

водственной санитарии и лич-

ной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации техно-

логического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 



 

 

      ПК 4.2.-4.5 

     ОК1-7, 9,10 

МДК.04.02. 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации  

горячих и холодных слад-

ких блюд, десертов, 

напитков  

   

   

   

   

   

   

   

   

  

64 выбор, оценка качества, без-

опасности продуктов, полуфаб-

рикатов, приготовление, твор-

ческоем оформлении, эстетич-

ная подача холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональ-

ных; 

упаковка, складирование неис-

пользованных продуктов; 

порционирование (комплекто-

вание), упаковка на вынос, хра-

нение с учетом требований к 

безопасности готовой продук-

ции; 

ведение расчетов с потребите-

лями 

соблюдать правила соче-

таемости, взаимозаменя-

емости продуктов, под-

готовки и применения 

пряностей и приправ; 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

приготовления, творче-

ского оформления и по-

дачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

порционировать (ком-

плектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требо-

ваний к безопасности 

готовой продукции 

 

ассортимент, требования к ка-

честву, условиям и срокам хра-

нения, рецептуры, методы при-

готовления, варианты оформ-

ления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков, в том числе ре-

гиональных; 

нормы расхода, способы со-

кращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов 

при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки 

стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе ре-

гиональных 

 

ВД  5.   Приготовление,   оформление   и   подготовка   к   реализации   хлебобулочных,   мучных   кондитерских   изделий 

 разнообразного ассортимента 

   
Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

    (ПК и ОК) 

Наименование МДК Объем 

нагрузки на 

освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

 

МДК. 05.01.  

Организация приготовле-

ния, подготовки к реализа-

ции  хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий

  

64 подготовка, уборка рабочего 

места, выбор, подготовка к ра-

боте, безопасная эксплуатация 

технологического оборудова-

ния, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизме-

рительных приборов; 

рационально организо-

вывать, проводить убор-

ку рабочего места, вы-

бирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатиро-

вать технологическое 

оборудование, произ-

водственный инвентарь, 

требования охраны труда, по-

жарной безопасности, произ-

водственной санитарии и лич-

ной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила без-

опасной эксплуатации техно-

логического оборудования, 



 

 

инструменты, весоизме-

рительные приборы с 

учетом инструкций и 

регламентов; 

 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери-

тельных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 

ПК 5.1.- 5.4 

ОК1-7,9,10 

МДК 05.02. 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации  

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий   

202 выбор, оценка качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрика-

тов; 

приготовление, хранение фаршей, 

начинок, отделочных полуфабри-

катов; 

подготовка отделочных полуфаб-

рикатов промышленного произ-

водства; 

приготовление, подготовка к реа-

лизации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том чис-

ле региональных; 

порционирование (комплектова-

ние), эстетичная упаковка на вы-

нос, хранение с учетом требова-

ний к безопасности; 

ведение расчетов с потребителя-

ми 

соблюдать правила со-

четаемости, взаимозаме-

няемости продуктов, 

подготовки и примене-

ния пряностей и при-

прав; 

выбирать, применять, 

комбинировать способы 

подготовки сырья, заме-

са теста, приготовления 

фаршей, начинок, отде-

лочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, 

отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порциониро-

вать (комплектовать), 

эстетично упаковывать 

на вынос готовые изде-

лия с учетом требований 

к безопасности 

 

ассортимент, рецептуры, тре-

бования к качеству, условия и 

сроки хранения хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских из-

делий; 

методы подготовки сырья, 

продуктов, приготовления те-

ста, отделочных полуфабрика-

тов, формовки, варианты 

оформления, правила и спосо-

бы презентации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских из-

делий, в том числе региональ-

ных; 

правила применения аромати-

ческих, красящих веществ, су-

хих смесей и готовых отделоч-

ных полуфабрикатов промыш-

ленного производства; 

способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

ПК 5.1.,5.2., 

5.6.-5.8.  

ОК1-7,9,10 

 

МДК.05.03.Технология 

производства сахаристых 

кондитерских изделий 

140 подготовка, уборка рабочего 

места, выбор, подготовка к 

работе, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудо-

вания, производственного ин-

вентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов; Под-

готовка сырья и полуфабрика-

тов для приготовления сахари-

стых кондитерских изделий 

изготовление и оформление 

сахаристых кондитерских из-

рационально организо-

вывать, проводить 

уборку рабочего места, 

выбирать, подготавли-

вать, безопасно эксплу-

атировать технологи-

ческое оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

весоизмерительные при-

боры с учетом инструк-

ций и регламентов; по-

подготовка, уборка рабочего 

места, выбор, подготовка к 

работе, безопасная эксплуата-

ция технологического оборудо-

вания, производственного ин-

вентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов; 

Нормативные правовые акты, 

регулирующие деятельность 

организаций питания (ПС); 

ассортимент сырья для кара-

мельной продукции  (WSR); 



 

 

делий; 

презентация готовых сахари-

стых кондитерских изделий 

следовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций, совре-

менные методы изго-

товления сахаристых 

кондитерских изделий;  

регламенты, стандар-

ты, в том числе систе-

ма анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно-

техническая докумен-

тация, используемая при 

изготовлении сахари-

стых кондитерских из-

делий; 

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке производ-

ственного инвентаря и 

производственной посу-

ды; 

правила безопасного 

хранения чистящих, мо-

ющих и дезинфицирую-

щих средств, предназна-

ченных для последующе-

го использования; 

правила утилизации от-

ходов 

 

виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых 

сахаристых кондитерских из-

делий; 

виды, назначение оборудова-

ния, инвентаря посуды, исполь-

зуемых  для порционирования 

(комплектования), укладки  

готовых сахаристых конди-

терских изделий; 

способы и правила порциониро-

вания (комплектования), 

укладки, упаковки на вынос го-

товых сахаристых кондитер-

ских изделий; 

условия, сроки, способы хране-

ния сахаристых кондитерских 

изделий 

ассортимент, требования к 

качеству, условия и сроки хра-

нения сырья, продуктов, ис-

пользуемых при приготовлении 

сахаристых кондитерских из-

делий; 

правила оформления заявок на 

склад; 

виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продук-

тов, материалов; 

 

 

5.3.2. Конкретизированные требования по общепрофессиональным дисциплинам 



 

 

 
Перечень 

осваиваемых 

компетенций 

(ПК и ОК) 

Наименование 

выделенных 

учебных дисци-

плин 

Объем 

нагрузки 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.8 

ОК 01.-10. 

ОП. 01. 

Основы  микробиологии,      

физиологии  питания, санитарии 

и гигиены 

36 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам  

приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных,  

мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;  

определять источники микробиологического загрязнения; 

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря,  

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (ХАССП) при выполнении  работ; 

готовить  растворы  дезинфицирующих  и  моющих средств; 

загрязнения проводить органолептическую оценку безопасности    

пищевого сырья  и продуктов; 

основные понятия и        

термины микробиологии; 

основные группы            

микроорганизмов,  

микробиология основных 

пищевых продуктов; 

правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

классификацию моющих 

средств, правила их приме-

нения, условия и сроки хра-

нения; 

правила проведения дезин-

фекции, дезинсекции, дера-

тизации; 

основные пищевые инфек-

ции и пищевые отравления; 

возможные источники мик-

робиологического загрязне-

ния в процессе производства 

кулинарной продукции ме-

тоды предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.8, 

ОК 01.-10. 

ОП.02. 

Основы товароведения 

продовольственных 

товаров 

72 проводить органолептическую оценку качества и безопас-

ности продовольственных продуктов и сырья; 

оценивать условия и организовывать хранение продуктов и 

запасов с учетом требований системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования 

к качеству, упаковке, 

транспортированию и реа-

лизации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных това-

ров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 



 

 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сы-

рья, продуктов; 

современные способы обес-

печения правильной со-

хранности запасов и расхо-

да продуктов; 

виды складских помещений 

и требования к ним; 

правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, посту-

пающих со склада и от по-

ставщиков. 

 

ПК 1.1-1.4 

2.1-2.8 

3.1-3.6 

4.1-4.5 

5.1-5.8 

ОК 01-10 

ОП.03. 

Техническое оснащение и 

организация   рабочего места 

36 организовывать рабочее место для обработки сырья, приго-

товления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники безопасности, санита-

рии и пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с потребностью 

производства технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности, пра-

вильно ориентироваться в экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристи-

ки, назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила без-

опасной эксплуатации раз-

личных групп технологиче-

ского оборудования; 

принципы организации об-

работки сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов, гото-

вой кулинарной и конди-

терской продукции, подго-

товки ее к реализации; 

правила выбора технологи-

ческого оборудования, ин-

вентаря, инструментов, по-

суды для различных про-

цессов приготовления и от-

пуска кулинарной и конди-

терской продукции; 

способы организации рабо-

чих мест повара, кондитера 

в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинар-



 

 

ной и кондитерской про-

дукции; 

правила электробезопасно-

сти, пожарной безопасно-

сти; 

правила охраны труда в ор-

ганизациях питания 

ОК 11. 

 

ОП 04. 

Экономические и правовые 

основы профессиональной 

деятельности 

36 проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах основ экономики органи-

зации питания; 

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права при взаимодействии с под-

чиненным персоналом; 

применять экономические и правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права  в рамках действующего законодатель-

ства РФ. 

принципы рыночной экономи-

ки; 

организационно-правовые 

формы организаций; 

основные ресурсы, задейство-

ванные в профессиональной 

деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

органи-зации; 

понятие, виды предпринима-

тельства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их предот-

вращения и минимизации; 

нормативно - правовые доку-

менты, регулирующие хозяй-

ственные отношения; 

основные положения законо-

дательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты тру-

да; 

механизм формирования зара-

ботной платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной пла-

ты 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.8 

ОП.05. 

Основы калькуляции и 

учета 

32 вести учет, оформлять  документы первичной отчетности по 

учету сырья, товаров и тары  в кладовой организации питания; 

составлять товарный отчет за день; 

определять  процентную долю потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

виды учета, требования, 

предъявляемые к учету;  

задачи бухгалтерского уче-

та; 

предмет и метод  



 

 

ОК 01-10 составлять план-меню, работать со  сборником рецептур блюд 

и кулинарных изделий, технологическими  и технико - техно-

логическими картами; 

рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформлять калькуляционные кар-

точки; 

участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средства-

ми автоматизации  при расчетах с потребителями; 

принимать оплату наличными деньгами; 

принимать и оформлять безналичные платежи; 

составлять отчеты по платежам. 

бухгалтерского учета;  

элементы бухгалтерского 

учета; 

принципы и формы органи-

зации бухгалтерского учета 

особенности организации 

бухгалтерского учета в об-

щественном питании; 

основные направления  

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на со-

временном этапе; 

формы документов,  

применяемых в организаци-

ях питания, их  

классификацию; 

требования, предъявляемые 

к содержанию и  

оформлению документов; 

права, обязанности и  

ответственность главного 

бухгалтера; 

понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие кальку-

ляции и  порядок определе-

ния розничных цен на про-

дукцию собственного про-

изводства; 

понятие товарооборота 

предприятий питания, его 

виды и методы расчета. 

сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

правила документального 

оформления  движения ма-

териальных ценностей; 

источники поступления 

продуктов и тары; 

правила оприходования то-



 

 

варов и тары материально-

ответственными лицами,  

реализованных и отпущен-

ных това¬ров;  

методику осуществления 

кон-троля за товарными за-

пасами;  

понятие и виды товарных 

по-терь, методику их спи-

сания;  

методику проведения ин-

вентаризации и выявления 

ее результатов; 

понятие материальной от-

вет-ственности, ее докумен-

тальное оформление, отчет-

ность материально-

ответственных лиц; 

порядок оформления и учета 

доверенностей; 

ассортимент меню и цены 

на готовую продукцию на 

день принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по платежам; 

виды и правила осуществ-

ления кассовых операций; 

правила и порядок расчетов 

с потребителями  при опла-

те наличными деньгами и  

при безналичной форме 

оплаты; 

правила поведения, степень 

ответственности за пра-

вильность расчетов с потре-

бителями. 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ОП.06. Охрана труда 36 выявлять опасные и вредные производственные  факторы 

и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

законы   и   иные нормативные           

правовые акты, содержащие   

государственные нормативные     

требования охраны труда,  



 

 

ПК 5.2-5.5 

ПК 6.1-6.5 

ОК 1-10 

использовать средства коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с характером выполняемой профес-

сиональной деятельности;  

участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопас-

ности; 

проводить вводный инструктаж помощника повара (конди-

тера), инструктировать их по вопросам техники безопасно-

сти на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 

работ;  

вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня безопасности труда.  

распространяющиеся на дея-

тельность организации; 

обязанности    работников    в 

области охраны труда; 

фактические   или потенциальные   

последствия собственной        

деятельности  (или бездействия) 

и      их      влияние      на уро-

вень безопасности труда; 

возможные  последствия несо-

блюдения технологических 

процессов        и        производ-

ственных инструкций  подчи-

ненными работниками (пер-

соналом); 

порядок     и     периодичность 

инструктажей    по    охране    

труда    и технике безопасно-

сти; 

порядок   хранения  и использова-

ния  средств коллективной  и  

индивидуальной защиты. 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05, ОК 

09-10 

ОП. 07.  

Иностранный язык в 

профессиональной  

деятельности 

36 Общие умения 

использовать языковые средства для общения  

(устного и письменного) на иностранном языке на  

профессиональные и повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, по-

полнять словарный запас лексикой профессиональной направленно-

сти, а также лексическими единицами, необходимыми для разго-

ворно-бытового  общения; 

 

Диалогическая речь 

 

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

профессиональную          

терминологию сферы инду-

стрии питания, социально-

культурные и ситуационно 

обусловленные правила об-

щения на иностранном язы-

ке; 

лексический и грамматиче-

ский минимум, необходи-

мый для чтения и перевода 

(со словарем) иностранных 

текстов профессиональной 

направленности; 

простые предложения,  

распространенные за счет 

однородных членов пред-

ложения и/или второстепен-

ных членов предложения;  



 

 

вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также ком-

ментарии, замечания, выражение отношения);  

завершать общение;  

 

Монологическая речь 

 

делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по 

теме, проблеме; 

кратко передавать содержание полученной информации; 

в содержательном плане совершенствовать смысловую завершен-

ность, логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее распространенных стандарт-

ных ситуациях повседневного общения. 

отделять главную информацию от второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую информацию; 

отделять главную информацию от второстепенной; 

использовать приобретенные знания и умения в практической дея-

тельности и повседневной жизни. 

предложения утвердитель-

ные, вопросительные, отри-

цательные, побудительные и 

порядок слов в них; безлич-

ные предложения; сложно-

сочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами 

and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в  

предложении; имена суще-

ствительные во множе-

ственном числе, образован-

ные по правилу, а также  

исключения. 

артикль: определенный,  

неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употреб-

ления определенного и не-

определенного артикля. 

Употребление существи-

тельных без артикля. 

имена прилагательные в  

положительной, сравнитель-

ной и превосходной степе-

нях, образованные по пра-

вилу, а также исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. Не-

определенные наречия, про-

изводные от some, any, 

every. 

Количественныеместоиме-

ния much, many, few, a few, 

little, a little. 

глагол,  

понятие  

глагола связки. 

Образование и  

Употребление глаголовв 



 

 

Present, Past, Future Sim-

ple/Indefinite, Pre-

sent,Past,Future Continu-

ous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 

 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01-05, 

 ОК 09 

ОП.08. 

Безопасность 

жизнедеятельности 

36 предпринимать профилактические  меры  для снижения   уровня  

опасностей различного вида  и  их   последствий   в профессио-

нальной деятельности  и быту; 

использовать   средства индивидуальной и коллективной защиты от  

оружия  массового поражения; 

применять первичные средства пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и са-

мостоятельно определять среди них родственные   полученной 

специальности; 

применять профессиональные знания   в  ходе исполнения обязан-

ностей военной службы на воинских должностях в соответ-

ствии с полученной специальностью; 

оказывать первую помощь пострадавшим 

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов эко-

номики, прогнозирования 

развития событий и оценки 

последствий при техноген-

ных чрезвычайных ситуа-

циях и стихийных явлениях, 

в том числе в условиях про-

тиводействия терроризму 

как серьезной угрозе наци-

ональной безопасности Рос-

сии; 

основные виды потенци-

альных опасностей и их по-

следствия в профессио-

нальной деятельности и бы-

ту, принципы снижения ве-

роятности их реализации; 

основы военной службы и 

обороны государства; 

задачи   и  основные меро-

приятия   гражданскойобо-

роны; 

способы    защиты    населе-

ния от оружия массового 

поражения; 

меры пожарной безопасно-

сти и правила безопасного 

поведении при пожарах; 

организацию  и  порядок 

призыва        граждан  на  

военную службу    и    по-

ступления    на    нее    в 

добровольном порядке; 



 

 

область  применения полу-

чаемых             профессио-

нальных знаний   при                    

исполнении обязанностей 

военной службы; 

порядок и правила оказания 

первой помощи пострадав-

шим 

ОК 01-10 ОП.09. 

Физическая культура 

40 выполнять индивидуально подобранные комплексы оздо-

ровительной и адаптивной (лечебной) физической куль-

туры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, 

комплексы упражнений атлетической гимнастики; 

выполнять простейшие приемы самомассажа и релакса-

ции; 

проводить самоконтроль при занятиях физическими 

упражнениями; 

преодолевать искусственные и естественные препятствия 

с использованием разнообразных способов передвиже-

ния; 

выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и 

самостраховки; 

осуществлять творческое сотрудничество в коллективных 

формах занятий физической культурой; 

выполнять контрольные нормативы, предусмотренные 

государственным стандартом по легкой атлетике, гимна-

стике, плаванию и лыжам при соответствующей трени-

ровке, с учетом состояния здоровья и функциональных 

возможностей своего организма; 

влияние оздоровительных 

систем физического воспи-

тания на укрепление здоро-

вья, профилактику профес-

сиональных заболеваний, 

вредных привычек и увели-

чение продолжительности 

жизни; 

способы контроля и оценки 

индивидуального физиче-

ского развития и физиче-

ской подготовленности; 

правила и способы планиро-

вания системы индивиду-

альных занятий физически-

ми упражнениями различ-

ной направленности; 

ОК 01- 06, 

ОК 09. 

ОУД.18. 

Информационные  

технологии в  

профессиональной  

деятельности 

36 использовать технологии сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и передачи данных в про-

фессионально ориентированных информационных систе-

мах;  

использовать в профессиональной деятельности различ-

ные виды программного обеспечения, в т.ч. специально-

го;  

применять компьютерные и телекоммуникационные 

средства;  

основные понятия автомати-

зированной обработки инфор-

мации;  

общий состав и структуру пер-

сональных компьютеров и вы-

числительных систем;  

состав, функции и возможно-

сти использования информа-

ционных и телекоммуникаци-

онных технологий в профес-

сиональной деятельности;  

методы и средства сбора, об-



 

 

работки, хранения, передачи и 

накопления информации;  

базовые системные программ-

ные продукты и пакеты при-

кладных программ в области 

профессиональной деятельно-

сти;   

основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности. 

ОК 01- 06, 

ОК 09. 

ОП.10. 

Контроль качества  

приготовления  

кулинарной продукции 

72 использовать теоретические знания в производственной-

деятельности;  

применять рациональные методы контроля и оценки ка-

чества продовольственного сырья, полуфабрикатов и го-

товой продукции; 

индентифицировать продукцию и услуги, выявлять их 

фальсификацию; 

проводить контроль качества продукции и услуг в обще-

ственном питании на разных стадиях технологического 

процесса; 

определять по прямым и косвенным показателя (призна-

кам) соответствие рецептуре, соблюдение установленных 

режимов технологического производства; 

устанавливать требования к качеству продукции и услуг в 

общественном питании. 

основные понятия, терми-

ны и определения в обла-

сти контроля качества, 

требования к качеству сы-

рья, полуфабрикатов и го-

товой продукции; виды 

дефектов, причины их  

возникновения, меры по 

предупреждению; требо-

вания к качеству услуг; 

- методы контроля 

качества, назначение ис-

пытательных лаборато-

рий, требования к их ма-

териально-технической 

базе и персонала; 

- правила отбора 

проб и проведения кон-

троля качества; 

- виды фальсифи-

кации сырья и готовой 

продукции, меры по обна-

ружению, и предупрежде-

нию, последствия 

ОК 01- 06, 

ОК 09. 

ОП.13. 

Основы 

предпринимательской 

деятельности 

 (Расширяем горизон-

ты.ProfilUM) 

36 характеризовать виды предпринимательской деятельности 

и предпринимательскую среду; 

оперировать в практической деятельности экономическими 

категориями; 

определять приемлемые границы производства; 

разрабатывать бизнес – плана основе современных про-

технологию принятия 

предпринимательских ре-

шений; 

базовые составляющие 

внутренней среды фирмы; 

организационно-правовые 



 

 

граммных технологий; 

оформлять документы для открытия расчетного счета в 

банке; 

проводить отбор, подбор и оценку персонала, оформлять 

трудовые отношения; 

анализировать рыночные потребности и спрос на новые 

товары и услуги; 

обосновывать ценовую политику; 

определять организационно-правовую форму предприятия; 

разрабатывать стратегию и тактику деятельности предприя-

тия; 

соблюдать профессиональную этику, этические кодексы 

фирмы, общепринятые правила осуществления бизнеса; 

характеризовать механизм защиты предпринимательской 

тайны; 

различать виды ответственности предпринимателей; 

анализировать финансовое состояние предприятия; 

рассчитывать рентабельность предпринимательской дея-

тельности. 

формы предприниматель-

ской деятельности; 

особенности учредитель-

ных документов; 

порядок государственной 

регистрации и лицензиро-

вания предприятия; 

механизмы функциониро-

вания предприятия; 

сущность предпринима-

тельского риска и основ-

ные способы снижения 

риска; 

основные положения по 

оплате труда на предприя-

тиях; предприниматель-

ского типа; 

основные элементы куль-

туры предприниматель-

ской деятельности и кор-

поративной культуры; 

перечень сведений, под-

лежащих защите; 

основные положения бух-

галтерского учета на ма-

лых предприятиях; 

виды налогов; 

систему показателей эф-

фективности предприни-

мательской деятельности; 

принципы и методы оцен-

ки эффективности пред-

принимательской дея-

тельности; 

пути повышения и кон-

троль эффективности 

предпринимательской де-

ятельности. 



 

 

6. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ  

 

6.1. Базисный учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Индекс 

Наименование 

циклов, разделов, 

дисциплин,  
профессиональ-

ных модулей, 

МДК, практик 

Объем образовательной программы в 

академических часах 

Ре-

ко-

мен-

дуе-

мый 

курс 

изу-

чения 

Всего 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с 

преподавателем 

Са-

мо-

стоя-

тель-

ная 

рабо-

та 

Занятия по дис-

циплинам и 

МДК 

Прак

тики 

Всего 

по 

дисци-

пли-

нам/ 

МДК 

В том 

числе, 

лабора-

торные и 

практи-

ческие 

занятия 

1 2  4 5 6 7 8 

Обязательная часть 

 учебных циклов и  

практика 

 

     

ОУД.00 

Общеобразова-

тельные учеб-

ные дисциплины 

2052 2052 1002  

  

 
Промежуточная 

аттестация 

108    
  

Обязательная часть обра-

зовательной программы 
2304 972 450 1224 -  

ОП. 00 
Общепрофесси-

ональный  цикл 
324 324 164 - -  

ОП. 01 

Основы микро-

биологии, физио-

логии питания, 

санитарии и гиги-

ены 

36 36 12 - - 1 

ОП.02 

Основы товаро-

ведения продо-

вольственных то-

варов 

36 36 16 - - 1 

ОП.03 

Техническое 

оснащение   и ор-

ганизация рабоче-

го места 

36 36 12 - - 1 

ОП.04 

Экономические и 

правовые основы 

профессиональ-

ной деятельности 

36 36 8 -  3 



 

 

ОП.05 
Основы кальку-

ляции и учета 
32 32 12 - - 3 

ОП.06 Охрана труда 36 36 10 - - 1 

ОП.07 

Иностранный 

язык в професси-

ональной дея-

тельности 

36 36 36 - - 3 

ОП.08 
Безопасность 

жизнедеятельно-

сти- 

36 36 18 - - 5-6 

ОП.09 
Физическая куль-

тура  
40 40 40 - - 4-5-6 

П.00 
Профессиональ-

ный цикл 
1980 648 286 1224 - - 

ПМ. 00 
Профессиональ-

ные  

Модули 

1872 648 286 1224 - - 

ПМ. 01 

Приготовление и 

подготовка к ре-

ализации полу-

фабрикатов для 

блюд, кулинар-

ных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

248 104 48 144 - 2 

МДК.01.01 

Организация при-

готовления, подго-

товки к реализации 

и хранения кули-

нарных полуфабри-

катов 

32 32 18 - - 2 

МДК.01.02 

Процессы приго-

товления, подго-

товки к реализа-

ции кулинарных 

полуфабрикатов 

72 72 30 - - 2 

УП. 01 Учебная практика 72 - - 72 - 2 

ПП. 01 
Производствен-

ная практика 
72 - - 72 - 2 

ПМ 02 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к ре-

ализации горя-

чих блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок разнооб-

разного ассорти-

мента 

556 160 78 396 - 3 

МДК.02.01 
Организация при-

готовления, под-
32 32 16 - - 3 



 

 

готовки к реали-

зации и презента-

ции горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок 

МДК.02.02 

Процессы приго-

товления, подго-

товки к реализа-

ции и презента-

ции горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок 

128 128 62 - - 3 

УП. 02 Учебная практика 144 - - 144 - 3 

ПП. 02 
Производствен-

ная практика 
252 - - 252 - 3 

ПМ 03 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к ре-

ализации холод-

ных блюд, кули-

нарных изделий, 

закусок разнооб-

разного ассорти-

мента 

308 128 54 180 - 1 

МДК.03.01 

Организация при-

готовления, под-

готовки к реали-

зации и презента-

ции холодных 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок 

32 32 10 - - 1 

МДК.03.02 

Процессы приго-

товления, подго-

товки к реализа-

ции и презента-

ции холодных 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок 

96 96 44 - - 1 

УП. 03 Учебная практика 72 - - 72 - 1 

ПП. 03 
Производствен-

ная практика 
108 - - 108 - 1 

ПМ 04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к ре-

ализации холод-

ных и горячих 

240 96 36 144 - 3 



 

 

сладких блюд, 

десертов, напит-

ков разнообраз-

ного ассорти-

мента 

МДК.04.01 

Организация при-

готовления,  под-

готовки к реали-

зации горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

32 32 8 - - 3 

МДК.04.02 

Процессы приго-

товления, подго-

товки к реализа-

ции горячих и хо-

лодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

64 64 28 - - 3 

УП. 04 Учебная практика 72 - - 72 - 3 

ПП. 04 
Производствен-

ная практика 
72 - - 72 - 3 

ПМ 05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к ре-

ализации хлебо-

булочных, муч-

ных кондитер-

ских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

520 160 70 360 - 4 

МДК.05.01 

Организация при-

готовления,  под-

готовки к реали-

зации хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских из-

делий 

32 32 10 - - 4 

МДК.05.02 

Процессы приго-

товления, подго-

товки к реализа-

ции хлебобулоч-

ных, мучных кон-

дитерских изде-

лий 

128 128 60 - - 4 

        

УП. 05 Учебная практика 144 - - 144 - 4 

ПП. 05 
Производствен-

ная практика 
216 - - 216 - 4 

 Промежуточная 108 - -  - - 



 

 

аттестация 

Вариативная часть образо-

вательной программы 
1368 - - - - - 

ГИА.00 

Государственная 

итоговая атте-

стация в виде 

демонстрацион-

ного экзамена 

72 - - - - - 

Итого 5904 

     

 

  Учебный план представлен в Приложении 2.  

Календарный учебный график представлен в Приложении 3. 

 
6.2.Контроль и оценка результатов освоения основной образовательной программы  

 

Оценка качества освоения ООП включает текущий контроль успеваемости,  

промежуточную и ГИА обучающихся.  

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю доводятся до сведения 

обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.  

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтап-

ным требованиям ООП (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) со-

здаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический 

опыт и освоенные компетенции.  

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и  

междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и  

утверждаются Техникумом самостоятельно, а для промежуточной аттестации по  

профессиональным модулям - разрабатываются и утверждаются после предварительного 

положительного заключения работодателей.  

ГИА проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде  

демонстрационного экзамена. ГИА осуществляется в соответствии с требованиями ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и Порядком ГИА по ООП среднего  

профессионального образования, утвержденным приказом Министерства, образования и 

науки России от 16.08.2013 № 968.  

Программа ГИА разрабатывается ежегодно предметно-цикловой комиссией и  

утверждается директором техникума после предварительного согласования с  

работодателями и обсуждения на заседании Педагогического совета.  

Программа ГИА определяет:  

- вид ГИА;  

- объем времени на подготовку и проведение ГИА;  

- сроки проведения ГИА;  

- тематику и объем ВКР;  

- необходимые материалы для выполнения ВКР;  

- условия подготовки и процедуру проведения ГИА;  

- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускника.  



 

 

Оценочные материалы для проведения ДЭ в рамках ГИА разрабатываются экспертным  

сообществом Ворлдскиллс Россия на основе заданий Финала Национального чемпионата 

«Молодые профессионалы» с целью обеспечения единых требований и основываются на 

международных практиках оценки.  

Программа ГИА доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть  

месяцев до ее начала.
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7. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

7.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 

 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе группо-

вых 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 тре-

бования международных стандартов.  
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» и обеспечением доступа в электронную информационно-образовательную 

среду образовательной организации.  
- в случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных 

технологий, допускается применение специально оборудованных помещений, их вирту-
альных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК.  

Образовательная организация обеспечена необходимым комплектом лицензион-
ного программного обеспечения.  

Библиотечный  фонд  образовательной  организации  укомплектован  печатными  
изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионально-

го цикла и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета 

одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на 

одного обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими 

за последние 5 лет.  
- в качестве основной литературы образовательная организация использует 

учебники, учебные пособия, предусмотренные ООП.  
- в случае наличия электронной информационно-образовательной среды до-

пускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновремен-

ного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе (элек-

тронной библиотеке).  
Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены 

печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 
ограничениям их здоровья.  

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией 
по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. 
Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории: 

  технического  оснащения  и  организации  рабочего  места  кулинарного  и  кондитерско-

го производства; 

  организации хранения и контроля запасов и сырья, организации обслуживания. 
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Мастерские:  
учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд,  

кулинаных изделий, сладких блюд , десертов и напитков. учебный кондитерский цех; 
 

столовая 

  

Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, располагает  материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей 

действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, 

включает в себя:  

 

Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

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

столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные 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 кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   
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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 (обеден-

ный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедий-

ные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 
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Стеллаж передвижной 

 

Требования к оснащению баз практик 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 
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Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и про-

изводственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских и лабораториях образовательной организа-

ции Наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивает выполне-

ние всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в 

том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills 

по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обес-

печивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

 Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-

ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает воз-

можность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам дея-

тельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, ма-

териалов и оборудования. 
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7.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работни-

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

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

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответству-

ет области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торгов-

ля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги госте-

приимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональ-

ной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог про-

фессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессио-

нального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты 

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

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной програм-

мы,  получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с уче-

том 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, направление деятельности которых соот-

ветствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, составляет 25 процентов. 

 

 

 

7.3. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по ре-

ализации 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 

укрупненным 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». 
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