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1.   ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 
 

1.1 Аннотация 
Образовательная программа среднего профессионального образования – программа 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер (далее – образовательная программа) на базе основного общего образования 
(далее – ООО), реализуемая ГБПОУ «ТПТ» представляет собой систему документов, 
разработанную и утвержденную образовательной организацией на основе требований 
федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего 
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер , утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации 9 декабря 2016 года № 1569  
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года           
регистрационный № 44898)  (далее – ФГОС СПО), федерального образовательного 
стандарта среднего общего образования зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 25 декабря 2015 года, , утвержденного приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации №413 от 17.02.2012 г. (зарегистрирован в 
Минюсте России 07.06.2012,  регистрационный N 24480) (далее – ФГОС СОО), 
реализуемого в пределах образовательной программы,  и положений федеральной 
основной общеобразовательной программы среднего общего образования, утвержденной 
приказом Министерства просвещения Российской Федерации 18.05.2023  №371  (далее – 
ФООП СПО),   с учетом получаемой профессии среднего профессионального 
образования. 

Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, 
формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть).  

Образовательная программа имеет следующую структуру: общеобразовательный 
цикл, общепрофессиональный цикл; профессиональный цикл. 

Образовательная программа представляет собой комплекс основных характеристик 
образования (объем, содержание, планируемые результаты) и организационно-
педагогических условий, который представлен в виде учебного плана, календарного 
учебного графика, рабочих программ дисциплин (модулей), иных компонентов, 
оценочных и методических материалов, а также в виде рабочей программы воспитания, 
календарного плана воспитательной работы, форм аттестации. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



1.2    Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, 
оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  

Объектами профессиональной деятельности выпускников по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента.  

 
1.3     Нормативно-правовая основа разработки образовательной программы 

 
 

1. Федеральный закон от 29.12.2012 №273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»;  

2.  Закон Брянской области от 08.08. 2013 №62-З «Об образовании в Брянской 
области»; 

3. Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569 «Обутверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 22.12.2016, регистрационный № 44898); 

4. Приказ Минпросвещения России от 17.12.2020 №747 «О внесении 
изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 
профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 22 .01.2021, регистрационный № 62178); 

5. Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 «Об утверждении 
Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования» 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2022, 
регистрационный № 70167) (далее – Порядок организации образовательной 
деятельности); 

6. Приказ Минпросвещения России от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 07.12.2021, регистрационный № 66211); 

7. Приказ Минпросвещения России от 05.08.2020 № 390 «О практической 
подготовке обучающихся» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 11.09. 2020, регистрационный № 59778); 

8. Приказ Минпросвещения России от 14.10.2022 N 906 «Об утверждении 
Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании 
и их дубликатов" (зарегистрирован в Минюсте России 24.11.2022, регистрационный N 
71119); 

9. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 N 413 «Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
общего образования» (зарегистрирован в Минюсте России 07.06.2012, регистрационный N 
24480); 



10.  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации 18. 05. 2023   
№371 «Об утверждении федеральной основной образовательной программы среднего 
общего образования»; 

11. Примерная основная образовательная программа среднего 
профессионального образования – программа подготовки   квалифицированных рабочих, 
служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, разработанная Федеральным учебно-
методическим объединением в системе среднего профессионального образования по 
укрупненным группам профессий 43.00.00 Сервис и туризм, внесенная в Федеральный 
реестр примерных образовательных программ СПО (далее – ПООП); 

12. Устав ГБПОУ «ТПТ». 
 
 

                                         1.4 Требования к поступающим на образовательную программу 
 

Прием на обучение осуществляется по заявлениям лиц, имеющих основное общее образование и 
документ государственного образца об образовании. 
Требуется владение русским языком, так как обучение ведется на государственном языке 
Российской Федерации - русском языке. 

    При подаче заявления (на русском языке) о приёме в техникум, поступающий 
предъявляет следующие документы: 
-оригинал или копию документов, удостоверяющих его личность, гражданство; 
-оригинал или копию документа государственного образца об образовании и (или) 
документа об образовании и о квалификации; 
- 4 фотографии (3 на 4 см); 

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

- копию документа, удостоверяющего личность поступающего, либо документ, 
удостоверяющий личность иностранного гражданина в РФ; 
- оригинал документа (документов) иностранного государства об образовании и (или) 
документа об образовании и о квалификации (далее - документ иностранного государства 
об образовании), если удостоверяемое указанным документом образование признается в 
Российской Федерации на уровне соответствующего образования в соответствии со 
статьей 107 Федерального закона "Об образовании в Российской Федерации" (в случае, 
установленном Федеральным законом "Об образовании в Российской Федерации", - также 
свидетельство о признании иностранного образования); 
- заверенный в установленном порядке перевод на русский язык документа иностранного 
государства об образовании и приложения к нему (если последнее предусмотрено 
законодательством государства, в котором выдан такой документ); 
- копии документов или иных доказательств, подтверждающих принадлежность 
соотечественника, проживающего за рубежом, к группам, предусмотренным статьей 17 
Федерального Закона от 24 мая 1999 г. №99-ФЗ «О государственной политике Российской 
Федерации в отношении соотечественников за рубежом»; 
- 4 фотографии 3/4; 
Фамилия, имя и отчество (последнее при наличии) поступающего, указанные в переводах 
поданных документов, должны соответствовать фамилии, имени и отчеству (последнее 
при наличии) указанных в документе, удостоверяющем личность иностранного 



гражданина в Российской Федерации. 
Поступающие помимо перечисленных   документов вправе предоставить оригинал или 
копию документов, подтверждающих результаты индивидуальных достижений, а также 
копию договора о целевом обучении, заверенную заказчиком целевого обучения, или 
незаверенную копию указанного договора с предъявлением его оригинала. 
 
 
                  1.5 Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: повар, 
кондитер. 

Формы обучения: очная. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования: 3 года 10 месяцев. 
Объем образовательной программы, реализуемой на базе основного общего 

образования 5904 академических часов. 
Срок получения профессионального образования по программе в очной форме 

обучения на базе основного общего образования составляет 199 недель. 
При обучении по индивидуальному учебному плану срок получения образования 

по образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не более 
срока получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. 
При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть 
увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для 
соответствующей формы обучения. 
 

      1.6 Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 
 

Наименование профессиональных 
модулей 

Наименование основных видов 
деятельности 

Квалификация 
Повар, кондитер 

 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

осваивается 

 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

          осваивается 

 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного 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 кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

осваивается 



 
1.7. Порядок   реализации   программы   среднего   общего   образования   для 

обучающихся на базе основного общего образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Получение среднего профессионального образования на базе основного общего 
образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования 
в пределах соответствующей образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. Образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
реализуется на базе основного общего образования и разработана на основе требований 
соответствующих федеральных государственных образовательных стандартов среднего 
общего и среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер и положений федеральной основной общеобразовательной программы среднего 
общего образования, а также с учетом получаемой профессии среднего 
профессионального образования. 

Общеобразовательный цикл является частью образовательной программы по 
профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, которая 
включает в себя обязательные общеобразовательные дисциплины учебного плана на базе 
основного общего образования, а также индивидуальный проект с выделение отдельных 
часов в учебном плане, требования к которым установлены ФГОС СОО. 

Образовательная организация для образовательной программы по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер выбирает естественно-научный профиль профессионального 
образования. 
            Общий объем академических часов на освоение общеобразовательного цикла 
определяется ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в рамках общего объема 
и с учетом установленного срока реализации образовательной программы, включая 
получение среднего общего образования и составляет 2088 часов. 

           Учебный план состоит из обязательной части и части, формируемой участниками 

образовательных отношений. 

           Обязательная часть  учебного плана образовательной программы по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер  на базе основного общего образования с получением среднего 
общего образования содержит  обязательные общеобразовательные дисциплины:  ОД.01 
Русский язык, ОД.02 Литература, ОД.03 Математика, ОД.04 Иностранный язык, ОД.05 
Информатика, ОД.06 Физика, ОД.08 Биология, ОД.09 История, ОД.10 Обществознание, 
ОД.11 География, ОД.12 Физическая культура, ОД.13 Основы безопасности и защиты 
Родины, ОД.14 Основы проектной деятельности. 

Учебная дисциплина ОД.07 Химия, является профильной. 
            Часть, формируемая участниками образовательных отношений, обеспечивает 
реализацию индивидуальных потребностей обучающихся.  

Время этой части использовано: 
1) на увеличение учебных часов, отводимых на изучение отдельных учебных 

дисциплин обязательной части, в том числе на углубленном уровне; 
2) для введения дисциплины ОД.14 Основы проектной деятельности 

(индивидуальный проект). 



В учебном плане предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального 
проекта. 

Индивидуальный проект в рамках дисциплины ОД.14 Основы проектной 
деятельности (индивидуальный проект) выполняется обучающимися самостоятельно, под 
руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких 
изучаемых общеобразовательных дисциплин с учетом получаемой специальности. 

 Индивидуальный проект выполняется обучающимися в течение освоения 
общеобразовательного цикла 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. 

Освоение общеобразовательного цикла сопровождается текущим контролем 
успеваемости и промежуточной аттестацией обучающихся, организация и которой 
осуществляется в соответствии с Положением о формах, периодичности, порядке 
организации и проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации 
обучающихся в ГБПОУ «ТПТ». 

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 
освоение соответствующих общеобразовательных дисциплин. 

Промежуточная аттестация обучающихся   осуществляется в соответствии с 
формой, установленной учебным планом и оценочными материалами, позволяющими 
оценить достижение запланированных результатов освоения по общеобразовательным 
дисциплинам. Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет, экзамен) 
проводится за счет объема времени, отведенного на изучение дисциплины. 

При проведении практических занятий и лабораторных работ группа делится на 
подгруппы численностью не менее 8 человек. 



   2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ                                 
ПРОГРАММЫ  

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессиональных и 
общих компетенций.  

 

2.1  Перечень общих компетенций 
 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии, должен обладать общими 
компетенциями: 

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

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

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие.  

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

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

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

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 языках.  
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

2.2 Перечень профессиональных компетенций 
 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 
профессиональными компетенциями: 

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, кролика.  
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, 
кролика.  

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 регламентами.  

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 ассортимента. 

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 ассортимента. 

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

 
 

3. Конкретизированные требования освоения структурных элементов программ 

3.1. Спецификация профессиональных компетенций 

Профессиональные модули составляют основу образовательной программы, поскольку 
именно они формируют профессиональные компетенции и от их содержания зависит 
набор и содержание дисциплин общепрофессионального цикла. 

Содержание каждого профессионального модуля (далее – ПМ) состоит из 
совокупности содержания разделов, обеспечивающих освоение профессиональных 
компетенций. 

Освоение каждой профессиональной компетенции осуществляется в рамках 
отдельного раздела ПМ. При необходимости один раздел может объединять несколько 
ПК. 
                       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 
подготовка, уборка рабочего 
места повара при выполнении 
работ по обработке, нарезке, 
формовке, традиционных видов 
овощей, грибов, обработке рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи 
 

- визуально проверять чистоту и 
исправность производственного 
инвентаря, кухонной посуды 
перед использованием; 
- выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- проводить текущую уборку 
рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- применять регламенты, 

- регламенты, стандарты, в том 
числе система 
анализа, оценки и управления 
опасными факторами (система 
НАССР) и 
нормативно-техническая 
документация, используемая при 
обработке, подготовке 
сырья, приготовлении, 
подготовке к реализации 
полуфабрикатов; 
-нормативные правовые акты 
РФ, регулирующие деятельность 
организаций питания (ПС) 
- возможные санитарии 
последствия нарушения 
и гигиены; 



стандарты и нормативно- 
техническую документацию, 
соблюдать санитарные 
требования;   
- выбирать и применять моющие 
и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой владеть 
техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием; 
- мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить 
и раскладывать на хранение 
кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами 
чистоты; 
- мыть после использования 
технологическое оборудование и 
убирать для хранения съемные 
части; 
- соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных съемных частей 
технологического 
оборудования; 
- править кухонные ножи; 
- соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов;  
- проверять соблюдение 
температурного режима в 
холодильном оборудовании 

- требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды; 
- виды, назначение, 
правила применения и 
безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего 
использования; 
- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними 
 

подбор, подготовка к работе, 
проверка технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
 

- выбирать оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с 
видом сырья и способом его 
обработки;  
- включать и 
подготавливать к работе 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами 
чистоты; 
- соблюдать 
правила техники безопасности, 
пожарной 
безопасности, охраны труда 

- требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
- хранения сырья и продуктов, 
используемых для 
порционирования 
(комплектования) готовых 
полуфабрикатов; 
-способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов 

подготовка рабочего 
места для порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых полуфабрикатов 
 

- выбирать, подготавливать и 
рационально размещать 
материалы, посуду, 
оборудование для упаковки, 
хранения обработанного сырья, 

- способы правки кухонных 
ножей; 
- правила утилизации отходов 
виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 



 приготовленных 
полуфабрикатов 

сырья и продуктов; 
- последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы, 
техника обработки, 
подготовки сырья и продуктов 

подготовка сырья 
(традиционных 
видов овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса домашней птицы, 
дичи), других 
расходных 
материалов к 
использованию 

- оценивать наличие, определять 
объем заказываемых продуктов в 
соответствии с потребностями, 
условиями хранения; 
- оформлять заказ в 
письменном виде или с 
использованием электронного 
- документооборота; 
пользоваться 
весоизмерительным 

оборудованием при 
взвешивании продуктов; 
- сверять соответствие 
получаемых 
продуктов заказу и накладным; 
- проверять 
органолептическим 
способом качество, 
безопасность сырья, продуктов, 
материалов; 
- сопоставлять данные 
о времени изготовления и 
сроках хранения особо 
скоропортящихся продуктов; 
- обеспечивать 
хранение сырья и пищевых 
продуктов в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами 
чистоты, 
соблюдением 
товарного соседства; 
своевременно оформлять 
заявку на склад 
для получения сырья, 
материалов; 
- осуществлять выбор сырья, 
продуктов, материалов в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями;  
- использовать нитрат-тестер для 
оценки безопасности сырья 

- ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, 
дичи; 
- правила 
оформления заявок на склад; 
- виды, назначение 
и правила эксплуатации 
приборов для экспресс оценки 
качества и безопасности сырья и 
материалов; 
- правила снятия остатков; 
- правила 
обращения с тарой поставщика; 
- ответственность за сохранность 
материальных ценностей; 
- правила поверки 
весоизмерительного 
оборудования; 
- правила приема продуктов по 
количеству и качеству; 
- правила снятия 
остатков на рабочем месте; 
- правила проведения 
контрольного взвешивания 
продуктов 

 



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

Действия Умения Знания 
безопасная эксплуатация 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 

- безопасно, в соответствии с 
инструкциями и регламентами 
эксплуатировать технологическое 
оборудование, инструменты, 
инвентарь в процессе обработки 
сырья; 
- применять регламенты, 
стандарты и нормативно-
техническую документацию (ПС) 

- требования охраны труда, 
пожарной, электробезопасности в 
организации питания; 
- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за 
ними 
- нормативные правовые акты 
РФ, регулирующие деятельность 
организаций питания(ПС) 

обработка различными методами, 
подготовка традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
домашней птицы, дичи, кролика 

- распознавать 
недоброкачественные продукты; 
- владеть приемами мытья и 
бланширования сырья, пищевых 
продуктов; 
-  рационально использовать 
сырье, продукты при их 
обработке, подготовке; 
- выбирать, применять, 
комбинировать различные 
методы обработки, подготовки 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, 
мясных продуктов домашней 
птицы, дичи, кролика с учетом 
его вида, технологических 
свойств, назначения; 
- обрабатывать овощи ручным и 
механическим способами; 
- соблюдать стандарты чистоты 
на рабочем месте 

- методы обработки 
традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
- способы сокращения потерь 
сырья, продуктов при их 
обработке, хранении; 
- способы удаления излишней 
горечи из отдельных видов 
овощей; 
- способы предотвращения 
потемнения отдельных видов 
овощей и грибов; 
- санитарно-гигиенические 
требования к ведению 
процессов обработки, подготовки 
пищевого сырья, продуктов 
формы, техника нарезки, 
формования традиционных видов 
овощей 

утилизация отходов, упаковка, 
складирование не 
использованного сырья, пищевых 
продуктов 

- различать пищевые и не 
пищевые отходы, подготавливать 
пищевые отходы к дальнейшему 
использованию с учетом 
требований по безопасности; 
соблюдать правила утилизации 
не пищевых отходов 

- способы упаковки, 
складирования пищевых 
продуктов; 
- виды оборудования, посуды, 
используемые для упаковки, 
хранения пищевых продуктов 



хранение обработанных овощей, 
грибов, рыбы, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

- выбирать, рационально 
использовать материалы, посуду 
для упаковки, хранения не 
использованного сырья; 
- осуществлять маркировку 
упакованных неиспользованных 
пищевых продуктов выбирать, 
применять различные способы 
хранения обработанных овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, мясных продуктов, 
птицы, дичи, кролика; 
- соблюдать условия и сроки 
хранения обработанного сырья, 
не использованного сырья и 
продуктов; соблюдать товарное 
соседство пищевых продуктов 
при складировании; 
- безопасно использовать 
оборудование для упаковки 

- правила, условия, сроки 
хранения пищевых продуктов;  
- виды оборудования, посуды, 
используемые для упаковки, 
хранения пищевых продуктов 

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 
приготовление полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 
из рыбы и не рыбного водного 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных 

- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ; 
- выбирать, применять, 
комбинировать различные 
способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом 
рационального использования 
ресурсов, обеспечения 
безопасности готовой продукции; 
- владеть техникой работы 
с ножом при нарезке, 
измельчении, филитировании 
рыбы, править кухонные ножи; 
- нарезать, измельчать рыбу 
вручную или механическим 
способом, порционировать, 
формовать, панировать 
различными способами 
полуфабрикаты из рыбы; 
- выбирать, подготавливать 
пряности и приправы, хранить 
пряности и приправы 
- применять регламенты, 
стандарты и нормативно-
техническую документацию 
(ПС) 

- требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
- нормативные правовые акты 
РФ, регулирующие деятельность 
организаций питания (ПС) 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям 
и срокам хранения 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- методы приготовления 
полуфабрикатов; способы 
сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов 
при приготовлении 
полуфабрикатов; 
- правила, способы нарезки, 
порционирования 
полуфабрикатов из рыбы 

порционирование 
(комплектование), упаковка на 

- проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед 

- ассортимент, назначение, 
правила обращения с 



вынос, хранение полуфабрикатов упаковкой, комплектованием; 
- выбирать материалы, посуду, 
контейнеры для упаковки; 
- эстетично упаковывать, 
комплектовать полуфабрикаты в 
соответствии с их видом, 
способом и сроком реализации; 
- обеспечивать условия, сроки 
хранения, товарное соседство 
скомплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; 
- соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при 
порционировании 
(комплектовании); 
- применять различные техники 
порционирования, 
комплектования 

упаковочными материалами, 
посудой, контейнерами для 
хранения и транспортирования 
готовых полуфабрикатов; 
- техника порционирования 
(комплектования), упаковки и 
маркирования упакованных 
полуфабрикатов; 
- правила заполнения этикеток; 
- правила складирования 
упакованных полуфабрикатов; 
правила порционирования 
(комплектования) готовой 
кулинарной продукции; 
- требования к условиям и срокам 
хранения упакованных 
полуфабрикатов 

- ведение расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос; 
- взаимодействие с 
потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/ раздачи 

- рассчитывать стоимость 
полуфабрикатов; 
-  вести учет реализованных 
полуфабрикатов; 
-  пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; 
- принимать и оформлять 
безналичные платежи; 
- составлять отчет по платежам; 
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем; 
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 
 

- ассортимент и цены на 
полуфабрикаты 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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном 
языке; 
- техника общения, 
ориентированная 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 
приготовление полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 
из рыбы и нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы, дичи, 
кролика разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных 

- соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного 
сырья и дополнительных 
ингредиентов, применения 
ароматических веществ; 
- выбирать, применять, 
комбинировать различные 
способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом 
рационального использования 
ресурсов, обеспечения 

- требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
- виды,  назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 
- нормативные правовые акты РФ, 



безопасности готовой продукции; 
владеть техникой работы с 
ножом при нарезке, 
филитировании продуктов, 
править кухонные ножи; 
- владеть приемами мытья и 
бланширования сырья, пищевых 
продуктов; 
- нарезать, порционировать 
различными способами 
полуфабрикаты 
- применять регламенты, 
стандарты и нормативно-
техническую документацию 
(ПС) 

регулирующие деятельность 
организаций питания (ПС) 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного водного сырья, 
мяса, птицы, дичи; 
- методы приготовления 
полуфабрикатов; 
- способы сокращения потерь, 
сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 
полуфабрикатов; 
- способы и правила 
нарезки/порционирования 
полуфабрикатов из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

порционирование 
(комплектование), упаковка на 
вынос, хранение полуфабрикатов 
ведение расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос; 
взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

- проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед 
упаковкой, комплектованием; 
- выбирать материалы, посуду, 
контейнеры для упаковки; 
- эстетично упаковывать, 
комплектовать полуфабрикаты в 
соответствии с их видом, 
способом и сроком реализации; 
- обеспечивать условия, сроки 
хранения, товарное соседство с 
комплектованных, упакованных 
полуфабрикатов; 
- соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при 
порционировании(комплектован
ии); 
- применять различные техники, 
порционирования, 
комплектования с учетом 
ресурсосбережения  
- рассчитывать стоимость 
полуфабрикатов; 
- вести учет реализованных 
полуфабрикатов; 
- пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; 
- принимать и оформлять 
безналичные платежи; 
- составлять отчет по платежам; 
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем; 
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе; 
- разрешать проблемы в рамках 

- ассортимент, назначение, правила 
обращения с упаковочными 
материалами, посудой, 
контейнерами для хранения и 
транспортирования готовых 
полуфабрикатов; 
- техника порционирования 
(комплектования), упаковки и 
маркирования упакованных 
полуфабрикатов; 
- правила заполнения этикеток; 
- правила складирования 
упакованных полуфабрикатов; 
- правила порционирования 
(комплектования) готовой 
кулинарной продукции; 
- требования к условиям и срокам 
хранения упакованных 
полуфабрикатов;  
– ассортимент и цены на 
полуфабрикаты 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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
-правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
-правила общения с потребителями; 
-базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
-техника общения, ориентированная 
на потребителя 



своей компетенции 

 

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 
подготовка, уборка рабочего 
места повара при выполнении 
работ по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
 

- визуально проверять чистоту и 
исправность производственного 
инвентаря, кухонной посуды 
перед использованием; 
- выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- проводить текущую уборку 
рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- применять регламенты, 
стандарты и нормативно- 
техническую документацию, 
соблюдать санитарные 
требования; 
- выбирать и применять 
моющие и дезинфицирующие 
средства; 
- владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием; 
- мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить   
и раскладывать на хранение   
кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии  со стандартами 
чистоты; 
- мыть  после 
использования технологическое 
оборудование  и 
убирать для хранения съемные 
части; 
- соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных съемных частей 
технологического оборудования; 
- править кухонные ножи; 
- соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов; 

- требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 
- нормативные правовые акты РФ, 
регулирующие деятельность 
организаций питания (ПС) 
- последовательность выполнения 
технологических операций, 
современные 
методы, техника обработки, 
подготовки сырья и 
продуктов; 
- регламенты, стандарты,  в 
том числе система анализа, 
оценки и управления опасными 
факторами (система НАССР) и 
- нормативно- техническая 
документация, используемая при 
обработке, подготовке сырья, 
приготовлении, подготовке к 
реализации полуфабрикатов; 
- возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
- требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
- виды, назначение, правила 
применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
 последующего   использования; 
- правила утилизации отходов 
- виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
сырья и продуктов; 
- виды, назначение правила 
эксплуатации оборудования 



- проверять соблюдение 
температурного режима в 
холодильном оборудовании 

вакуумной упаковки сырья и 
готовых полуфабрикатов 

подбор, подготовка к работе, 
проверка технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 

- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом сырья и 
способом его обработки; 
- включать и подготавливать к 
работе технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 

- виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых 
для порционирования 
(комплектования) готовых 
полуфабрикатов; 
- способы правки кухонных ножей 

подготовка рабочего места для 
порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

- выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, 
хранения, подготовки к 
транспортированию готовых 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок  

- виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых 
для порционирования 
(комплектования) готовых 
полуфабрикатов; 
- способы и правила 
порционирования (комплектования), 
упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов; 
 
  
 

 

Спецификация 2.2. 

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

Действия Умения Знания 
подготовка основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов 
 
 
 

- подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
- организовывать их хранение 
до момента использования; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бульонов, 
отваров в соответствии с 
рецептурой; 
- осуществлять 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для бульонов, 
отваров; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 



взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
бульонов, отваров 

 

приготовление, бульонов, 
отваров 
 

- выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления: 
- обжаривать кости мелкого 
скота; 
- подпекать овощи; 
- замачивать сушеные грибы; 
- доводить до кипения 
и варить на медленном огне 
бульоны и отвары до готовности; 
- удалять жир, снимать пену, 
процеживать с бульона; 
- использовать для 
приготовления бульонов 
концентраты промышленного 
производства; 
- определять степень 
готовности бульонов 
и отваров и их вкусовые 
качества, доводить до вкуса 

- классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления, 
кулинарное назначение 
бульонов, отваров;  
- температурный режим и 
правила приготовления 
бульонов, отваров;  
- виды технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря, 
используемые при 
приготовлении бульонов, 
отваров, правила их безопасной 
эксплуатации;  
- санитарно- гигиенические 
требования к процессам 
приготовления, хранения и 
подачи кулинарной продукции;  
- техника порционирования, 
варианты оформления бульонов, 
отваров для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос методы 
сервировки и подачи бульонов, 
отваров; 
- температура подачи бульонов, 
отваров;  
-правила разогревания, правила 
охлаждения, замораживания и 
хранения готовых бульонов, 
отваров;  
- требования к безопасности 
хранения готовых бульонов, 
отваров;  
- правила маркирования 
упакованных бульонов, отваров, 
правила заполнения этикеток 

хранение, отпуск бульонов, 
отваров 
 
 
 

- порционировать, сервировать и 
оформлять бульоны и отвары для 
подачи в виде блюда; 
- выдерживать 
температуру подачи 

- классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления, 
кулинарное назначение 
бульонов, отваров; 



бульонов и отваров; 
- охлаждать и замораживать 
бульоны и отвары с 
учетом требований к 
безопасности 
пищевых продуктов; 
- хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 
бульоны и отвары; 
- разогревать бульоны и отвары 
 

- температурный режим и 
правила приготовления 
бульонов, отваров; 
- виды технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря, используемые 
при приготовлении 
бульонов, отваров, 
правила их безопасной 
эксплуатации; 
- санитарно- гигиенические 
требования к процессам 
приготовления, хранения и 
подачи кулинарной продукции; 
- техника порционирования, 
варианты оформления 
бульонов, отваров для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 
- методы сервировки и 
подачи бульонов, отваров; 
температура подачи бульонов, 
отваров; 
- правила разогревания, 
правила охлаждения, 
замораживания и хранения 
готовых бульонов, отваров; 
- требования к безопасности 
хранения готовых бульонов, 
отваров; 
- правила маркирования 
упакованных бульонов,  
- отваров, правила заполнения 
этикеток 

 
 

Спецификация 2.3. 

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

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов; 
-  организовывать их хранение до 
момента использования; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав 
супов в соответствии с 
рецептурой; 
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
-критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для супов; 
-виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 



соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;  
-использовать региональные 
продукты для приготовления 
супов 

приготовление супов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных 

- выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления супов: 
обжаривать кости мелкого скота; 
- пассеровать овощи, томатные 
продукты и муку; 
- готовить льезоны; 
- закладывать продукты, 
подготовленные полуфабрикаты 
в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
- рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и 
временной режим варки супов; 
- изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 
выхода супа; 
- определять степень готовности 
супов; 
- доводить супы до вкуса, до 
определенной консистенции 

- классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления 
супов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных, вегетарианских, 
для диетического питания; 
- температурный режим и 
правила приготовления 
заправочных супов, супов-пюре, 
вегетарианских, диетических 
супов, региональных; 
- виды технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря, 
используемые при 
приготовлении супов, правила их 
безопасной эксплуатации 

хранение, отпуск супов - проверять качество готовых 
супов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
- порционировать, сервировать 
и оформлять супы для подачи 
с учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой 
продукции; 
- соблюдать выход супов при 
порционировании; 
выдерживать температуру 
подачи супов; 
- охлаждать и замораживать 
готовые супы с учетом 
требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
- хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 
супы; 
- разогревать супы с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, требования к 
качеству, методы приготовления, 
кулинарное назначение 
бульонов, отваров;  
- температурный режим и 
правила приготовления бульонов, 
отваров;  
- виды технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении 
бульонов, отваров, правила их 
безопасной эксплуатации;  
- санитарно- гигиенические 
требования к процессам 
приготовления, хранения и 
подачи кулинарной продукции;  
- техника порционирования, 
варианты оформления бульонов, 
отваров для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос методы 
сервировки и подачи бульонов, 
отваров; 
- температура подачи бульонов, 
отваров;  
- правила разогревания, правила 
охлаждения, замораживания и 



хранения готовых бульонов, 
отваров;  
- требования к безопасности 
хранения готовых бульонов, 
отваров;  
- правила маркирования 
упакованных бульонов, отваров, 
правила заполнения этикеток 

ведение расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос;  
взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

- рассчитывать стоимость 
супов; 
вести учет реализованных 
супов; 
- пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату 
наличными деньгами; 
- принимать и оформлять; 
- безналичные платежи; 
- составлять отчет по 
платежам; 
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем; 
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе супов; 
- разрешать проблемы в 
рамках своей компетенции 

- ассортимент и цены на супы 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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями; 
- базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

 

Спецификация 2.4. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 
ассортимента 

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 
 
 
 
 
 
 
 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
соусов;  
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав соусов в 
соответствии с рецептурой; 
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа 
сезонностью;  
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
соусов 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для соусов; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; нормы 
взаимозаменяемости сырья и 
продуктов 

готовить соусные полуфабрикаты - пассеровать овощи, томатные - ассортимент отдельных 



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, 
хранить отдельные компоненты 
соусов; 
- размораживать, разогревать 
соусные полуфабрикаты 

компонентов для соусов и 
соусных полуфабрикатов;  
- методы приготовления 
отдельных компонентов для 
соусов и соусных 
полуфабрикатов; 
- виды технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря, 
используемые при 
приготовлении соусов, правила 
их безопасной эксплуатации; 
- правила охлаждения и 
замораживания отдельных 
компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов; 
- правила размораживания и 
разогрева отдельных 
компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов;  
- требования к безопасности 
хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных 
полуфабрикатов; 
- нормы закладки муки и других 
загустителей для получения 
соусов различной консистенции 

приготовление соусов - закладывать продукты, 
подготовленные соусные 
полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
- рационально использовать 
продукты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и 
временной режим варки соусов;  
- выбирать, применять, 
комбинировать различные 
методы приготовления основных 
соусов и их производных;  
- рассчитывать нормы закладки 
муки и других загустителей для 
получения соусов определенной 
консистенции;  
- изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 
выхода соуса; 
- определять степень готовности 
соусов;  
- доводить соусы до вкуса 

- органолептические способы 
определения степени готовности 
и качества отдельных 
компонентов соусов и соусных 
полуфабрикатов;  
- ассортимент готовых соусных 
полуфабрикатов и соусов 
промышленного производства, 
их назначение и использование 
классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, методы 
приготовления соусов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных, 
вегетарианских, для 
диетического питания, их 
кулинарное назначение; 
- температурный режим и 
правила приготовления основных 
соусов и их производных 

хранение соусов, 
порционирование соусов на 
раздаче 

- проверять качество готовых 
соусов перед отпуском их на 
раздачу;  
- порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать выход соусов при 

- техника порционирования, 
варианты подачи соусов; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос соусов; 
- методы сервировки и подачи 
соусов на стол; способы 
оформления тарелки соусами; 
- температура подачи соусов; 



порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи; охлаждать и 
замораживать готовые соусы с 
учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов; 
- хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 
соусы;  
- разогревать соусы с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования;  
- творчески оформлять тарелку с 
горячими блюдами соусами 

- правила разогревания соусов;  
- правила охлаждения, 
замораживания и хранения 
готовых соусов; 
- требования к безопасности 
хранения готовых соусов; 
- правила маркирования 
упакованных соусов, правила 
заполнения этикеток 

 
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 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих 
блюд и гарниров; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд 
и гарниров в соответствии с 
рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;  
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
-критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

приготовление блюд и гарниров 
из овощей и грибов 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов с 
учетом 
типа питания, их вида и 
кулинарных свойств: 
- замачивать сушеные; 

- методы приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
овощей и грибов;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 



- бланшировать; 
- варить в воде или в молоке; 
- готовить на пару; 
- припускать в воде, бульоне и 
собственном соку; 
- жарить сырые и предварительно 
отваренные; 
- жарить на решетке гриля и 
плоской поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать; 
- готовить овощные пюре; 
- готовить начинки из грибов; 
- определять степень готовности 
блюд и гарниров из овощей и 
грибов; 
- доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры 
из овощей и грибов; 
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи блюд и 
гарниров из овощей и грибов; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении блюд из овощей и 
грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей 
 

приготовление блюд и гарниров 
из круп, бобовых, макаронных 
изделий 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и 
макаронных 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 
отваренные; 
- 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 
подготовленные макаронные 
изделия, бобовые; 
- готовить пюре из бобовых; 
определять степень готовности 
блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
- доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры 
из круп, бобовых, макаронных 
изделий;  
- рассчитывать соотношение 
жидкости и основного продукта в 
соответствии с нормами для 
замачивания, варки, 

- методы приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
сырья и продуктов; 
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи блюд и 
гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий;  
- органолептические способы 
определения готовности;  
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении блюд и гарниров 
из круп, бобовых и макаронных 
изделий, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей 



пропусканию круп, бобовых, 
макаронных изделий;  
- выбирать 
оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом 
приготовления 

хранение, отпуск блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента 

- проверять качество готовых из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
- порционировать, сервировать и 
оформлять блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий для подачи 
с учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании; 
- выдерживать температуру 
подачи горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
- охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда и 
гарниры с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов; 
- хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 
блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
- разогревать блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- техника порционирования, 
варианты оформления блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;  
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента; 
- правила разогревания, правила 
охлаждения, замораживания и 
хранения готовых блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд 
и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
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 и 
гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента; 
- пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами;  

- ассортимент и цены на горячие 
блюда и гарниры из овощей, 
грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
разнообразного ассортимента на 
день принятия платежей; 
- правила торговли; виды оплаты 
по платежам; 
- виды и характеристика 
контрольно-кассовых машин; 
- виды и правила осуществления 
кассовых операций;  



- принимать и оформлять;  
- безналичные 
платежи; составлять отчет по 
платежам; 
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем; владеть 
профессиональной 
терминологией;  
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- правила и порядок расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
- правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном 
языке;  
- техника общения, 
ориентированная 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 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов; 
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, 
муки с соблюдением требований 
по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из 
яиц, творога, сыра, муки в 
соответствии с рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;  
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок из яиц, 
творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для горячих блюд, кулинарных 
изделий из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление горячих блюд, 
кулинарных 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 

- методы приготовления блюд из 
яиц, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 



различной степени готовности) и 
без; 
- готовить на пару; 
- жарить основным способом и с 
добавлением других 
ингредиентов; 
- жарить на плоской 
поверхности; 
- жарить 
- фаршировать, запекать; 
определять степень готовности 
блюд из яиц; 
- доводить до вкуса; выбирать 
оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом 
приготовления 

инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи блюд из яиц;  
- органолептические способы 
определения готовности; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости свежих яиц 
и яичного порошка 

приготовление горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок из 
творога, сыра 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления горячих 
блюд из творога с учетом типа 
питания, вида основного сырья, 
его кулинарных свойств: 
- протирать и отпрессовывать 
творог вручную и 
механизированным способом; 
- формовать изделия из творога; 
- жарить, варить на пару, 
запекать изделия из творога; 
- жарить на плоской 
поверхности; 
- жарить, запекать на гриле; 
- определять степень готовности 
блюд из творога; 
- доводить до вкуса; выбирать 
оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом 
приготовления 

- методы приготовления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
творога, сыра, правила их выбора 
с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
творога, сыра; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов  

приготовление горячих блюд, 
кулинарных изделий из муки  

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления горячих 
блюд и кулинарных изделий из 
муки с учетом типа питания, 
вида основного сырья, его 
кулинарных свойств: 
- замешивать тесто дрожжевое 
(для оладий, блинов, пончиков, 
пиццы) и бездрожжевое (для 
лапши домашней, 
пельменей, 
вареников, чебуреков, 
блинчиков); 
- формовать изделия из теста 
(пельмени, вареники, пиццу, 
пончики, чебуреки и т.д.); 
- охлаждать и замораживать 
тесто и изделия из теста с 
фаршами; 

- 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 
инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи блюд, 
кулинарных изделий из муки; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 



- подготавливать продукты для 
пиццы; 
- раскатывать тесто, нарезать 
лапшу домашнюю вручную и 
механизированным способом; 
- жарить на 
сковороде, на плоской 
поверхности блинчики, блины, 
оладьи; 
- выпекать, варить в воде и на 
пару изделия из теста; 
- жарить в большом количестве 
жира; 
- жарить после предварительного 
отваривания изделий из теста; 
- разогревать в СВЧ готовые 
мучные изделия; 
- определять степень готовности 
блюд, кулинарных изделий из 
муки; 
- доводить до вкуса;  
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

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

- проверять качество готовых 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
- порционировать, сервировать и 
оформлять блюда, кулинарные 
изделия, закуски для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки; 
- охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда и 
полуфабрикаты из теста с учетом 
требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
- хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 
блюда, кулинарные изделия, 
полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности 
готовой продукции;  
- разогревать охлажденные и 
замороженные блюда, 
кулинарные изделия с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 

- техника порционирования, 
варианты оформления блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента для 
подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента;  
- правила разогревания, правила 
охлаждения, замораживания и 
хранения готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, 



- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

сыра, муки разнообразного 
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, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента;  
- пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; принимать и 
оформлять; безналичные 
платежи;  
- составлять отчет по платежам; 
поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем; 
- владеть профессиональной 
терминологией;  
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- ассортимент и цены на горячие 
блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
яиц, творога, сыра, мучных 
изделий   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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
- правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном 
языке;  
- техника общения, 
ориентированная 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 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность рыбы, нерыбного 
водного сырья и дополнительных 
ингредиентов к ним;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, 
особенностями заказа;  
- использовать региональные 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
-критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;  
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 
 
 
 
 



продукты для приготовления 
горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

приготовление горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного 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 порционными 
кусками в воде или в молоке; 
готовить на пару; 
- припускать рыбу порционными 
кусками, изделия из рыбной 
котлетной массы в воде, бульоне; 
- жарить порционные куски 
рыбу, рыбу целиком, изделия из 
рыбной котлетной массы 
основным способом, во фритюре; 
- жарить порционные куски 
рыбу, рыбу целиком, изделия из 
рыбной котлетной массы на 
решетке гриля и плоской 
поверхности; 
- фаршировать, тушить, запекать 
с гарниром и без; 
- варить креветок, раков, 
гребешков, филе кальмаров, 
морскую капусту в воде и других 
жидкостях; 
- бланшировать и отваривать 
мясо крабов;  
- припускать мидий в небольшом 
количестве жидкости и 
собственном соку; 
- жарить кальмаров, креветок, 
мидий на решетке гриля, 
основным способом, в большом 
количестве жира; 
- определять степень готовности 
горячих блюд, кулинарных 
изделий из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
доводить до вкуса;  
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

- методы приготовления горячих 
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 правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
их сочетаемость с основными 
продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей 

хранение, отпуск горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 

- проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 

- техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 



разнообразного ассортимента. нерыбного водного сырья перед 
отпуском, упаковкой на вынос;  
- порционировать, сервировать и 
оформлять горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
- охлаждать и замораживать 
готовые горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов; 
- хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 
блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья; 
- разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с 
учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных;  
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента;  
- правила разогревания, правила 
охлаждения, замораживания и 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
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, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;  
- пользоваться контрольно-
кассовыми 
машинами при оформлении 
платежей;  
- принимать оплату наличными 
деньгами; принимать и 
оформлять; безналичные 
платежи; составлять отчет по 
платежам; 
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем; владеть 
профессиональной 
терминологией;  
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 

- ассортимент и цены на горячие 
блюда, кулинарные изделия, 
закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья 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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
- правила общения с 
потребителями;  



горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
- техника общения, 
ориентированная 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 
Подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика и дополнительных 
ингредиентов к ним;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи. кролика; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
- осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с 
нормами закладки, 
особенностями заказа; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 



Приготовление горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных 
свойств: 
- варить мясо, мясные продукты, 
подготовленные тушки 
домашней птицы, дичи основным 
способом; 
- варить изделия из мясной 
котлетной массы, котлетной 
массы из домашней птицы на 
пару; 
- припускать мясо, 
мясные продукты, птицу 
порционными кусками, изделия 
из котлетной массы в небольшом 
количестве жидкости и на пару; 
- жарить мясо крупным куском, 
подготовленные тушки птицы, 
дичи, кролика целиком; 
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной массы основным 
способом, во фритюре; 
- жарить порционные куски мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, изделия из 
котлетной, натуральной рублей 
массы на решетке гриля и 
плоской поверхности; 
- 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 сыром виде и 
после предварительной варки, 
тушения, обжаривания с 
гарниром, соусом и без; 
- бланшировать, отваривать 
мясные продукты; 
- определять степень готовности 
горячих блюд, кулинарных 
изделий из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
- доводить до вкуса; 
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 

- методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, 
их сочетаемость с основными 
продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей 



хранение, отпуск горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента 

- проверять качество готовых 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
- порционировать, сервировать и 
оформлять горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением  
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании; 
- выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика;  
- охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
с учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов;  
- хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные 
блюда, кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика;  
- разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов,  
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;  
- правила разогревания, правила 
охлаждения, 
замораживания и хранения 
готовых горячих блюд, 
кулинарных 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 птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, 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, закусок 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
- пользоваться  
контрольно- кассовыми 
машинами при оформлении 
платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами;  
- принимать и оформлять 
 безналичные платежи;  
- составлять отчет по платежам; 
поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;  
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
- разрешать проблемы 
в рамках своей компетенции 

- ассортимент и цены на горячие 
блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
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 расчета 
потребителей 
при оплате наличными деньгами, 
при безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями;  
- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

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

 
Спецификация 3.1. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания 
подготовка, уборка рабочего 
места повара при выполнении 
работ по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

- выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в 
соответствии с стандартами 
чистоты; 
- применять регламенты, 
стандарты и нормативно-
техническую документацию, 
соблюдать санитарные 
требования; 
- выбирать и применять 
моющие и дезинфицирующие 
средства; 
-владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием; 
- мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить 
и раскладывать на хранение 
кухонную посуду и 

- требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации 
питания; 
- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды организация работ по 
приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

- нормативные правовые акты 
РФ, регулирующие деятельность 
организаций питания (ПС); 
- последовательность 
выполнения технологических 



производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами 
чистоты; 
- соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей 
технологического оборудования; 
- соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов 

операций, современные методы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок; 
- регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система НАССР) и нормативно-
техническая документация, 
используемая при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
- возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
- требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
- правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
- правила утилизации отходов 

подбор, 
подготовка к работе, проверка 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 

- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в 
зоне по приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
- подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 

- виды, назначение 
оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для 
порционирования 
(комплектования) готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
- виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для 
экспресс оценки качества и 
безопасности сырья, продуктов, 
материалов 
 

подготовка рабочего места для 
порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
подготовка к использованию 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других расходных 
материалов 

- выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, 
хранения, подготовки к 
транспортированию готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок оценивать 
наличие, проверять 
органолептическим способом 
качество, безопасность 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
- осуществлять их выбор в 
соответствии с 
технологическими требованиями; 

- виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
пищевых продуктов; 
- условия, сроки, способы 
хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения сырья, продуктов, 
используемых при 
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок; 
- правила оформления заявок на 
склад; 
- способы и правила 
порционирования 
(комплектования), упаковки на 



- обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- своевременно оформлять заявку 
на склад 

вынос готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
 

 
 
Спецификация 3.2. 

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

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
холодных соусов и заправок; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных 
соусов и заправок в соответствии 
с рецептурой; 
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;  
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
холодных соусов и заправок 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для холодных соусов и заправок; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление холодных соусов 
и заправок 

- выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления холодных соусов 
и заправок: 
смешивать сливочное масло с 
наполнителями для получения 
масляных смесей; 
- смешивать и настаивать 
растительные масла с 
пряностями; 
- тереть хрен на терке и заливать 
кипятком; 
- растирать горчичный порошок с 
пряным отваром; -взбивать 
растительное масло с сырыми 
желтками яиц для соуса майонез; 
- пассеровать овощи, томатные 
продукты для маринада 
овощного; 
- доводить до требуемой 
консистенции холодные соусы и 
заправки; 
- готовить производные соуса 
майонез; 

- ассортимент отдельных 
компонентов для холодных 
соусов и заправок; 
- методы приготовления 
отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок;  
- органолептические способы 
определения степени готовности, 
качества отдельных компонентов 
холодных соусов и заправок;  
- ассортимент готовых холодных 
соусов промышленного 
производства, их назначение и 
использование; 
- классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, методы 
приготовления холодных соусов 
и заправок разнообразного 
ассортимента, их кулинарное 
назначение; 
- температурный режим и 
правила приготовления 
холодных соусов и заправок; 



- корректировать цветовые 
оттенки и вкус холодных соусов; 
- выбирать производственный 
инвентарь и технологическое 
оборудование, безопасно 
пользоваться им при 
приготовлении холодных соусов 
и заправок; 
- охлаждать, замораживать, 
хранить отдельные компоненты 
соусов; 
- рационально использовать 
продукты, соусные 
полуфабрикаты;  
- изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением 
выхода соуса; 
- определять степень готовности 
соусов 

- виды технологического 
оборудования и 
производственного инвентаря, 
используемые при 
приготовлении холодных соусов 
и заправок, правила их 
безопасной эксплуатации;  
- требования к безопасности 
хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных 
полуфабрикатов   

хранение соусов, 
порционирование соусов на 
раздаче 

- проверять качество готовых 
холодных соусов и заправок 
перед отпуском их на раздачу;  
- порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением 
требований по безопасности 
готовой продукции;  
- соблюдать выход соусов при 
порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи;  
- хранить свежеприготовленные 
соусы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать соусы для 
транспортирования;  
- творчески оформлять тарелку с 
холодными блюдами, соусами 

- техника порционирования, 
варианты подачи соусов; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос соусов;  
- методы сервировки и подачи 
соусов на стол; -способы 
оформления тарелки соусами; 
- температура подачи соусов; 
- правила 
хранения готовых соусов;  
- требования к безопасности 
хранения готовых соусов; 
- правила маркирования 
упакованных соусов, правила 
заполнения этикеток 

 
Спецификация 3.3. 

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

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления салатов; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав салатов в 
соответствии с рецептурой; -
осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для приготовления салатов 
разнообразного ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 



соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
салатов разнообразного 
ассортимента  

сырья и продуктов 

приготовление салатов 
разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления салатов с 
учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные 
овощи, свежие фрукты вручную 
и механическим способом; 
- замачивать сушеную морскую 
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 
салата; 
- смешивать различные 
ингредиенты салатов; 
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса; 
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления;  
- соблюдать санитарно-
гигиенические требования при 
приготовлении салатов 

- методы приготовления салатов, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
продуктов; 
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря, 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи салатов;  
- органолептические способы 
определения готовности; 
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении салатных 
заправок, их сочетаемость с 
основными продуктами, 
входящими в салат;  
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей  

хранение, отпуск салатов 
разнообразного ассортимента 

- проверять качество готовых 
салатов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
- порционировать, сервировать и 
оформлять салаты для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании; 
- выдерживать температуру 
подачи салатов; 
- хранить салаты 
с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- техника порционирования, 
варианты оформления салатов 
разнообразного ассортимента для 
подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска 
на вынос салатов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи салатов 
разнообразного ассортимента; 
правила хранения салатов 
разнообразного ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения салатов разнообразного 
ассортимента; 
- правила маркирования 
упакованных салатов, 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 салатов 
разнообразного ассортимента;  
- пользоваться контрольно- 
Кассовыми машинами при 
оформлении платежей;  
- принимать оплату наличными 
деньгами;  
- принимать и оформлять 
безналичные 
платежи;  
- составлять отчет по платежам;  
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем; 
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
салатов; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- 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 осуществления 
кассовых операций;  
- правила и порядок расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями;  
- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

 
Спецификация 3.4. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, 
холодных закусок разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
бутербродов, холодных закусок;  
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бутербродов, 
холодных закусок в соответствии 
с рецептурой 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; -критерии 
оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для приготовления 
салатов разнообразного 
ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление бутербродов, 
холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления 
бутербродов, холодных закусок с 
учетом типа питания, вида и 
кулинарных свойств 
используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные 
овощи, грибы, свежие фрукты 
вручную и механическим 
способом; 
- вымачивать, обрабатывать на 
филе, нарезать и хранить 
соленую сельдь; 
- готовить квашеную капусту; 
- мариновать овощи, репчатый 

- методы приготовления 
бутербродов, холодных закусок, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
продуктов; 
- виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации оборудования, 
инвентаря инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи холодных 
закусок; 
- органолептические способы 
определения готовности;  
- ассортимент ароматических 



лук, грибы; 
- нарезать, измельчать мясные и 
рыбные продукты, сыр; 
- охлаждать готовые блюда из 
различных продуктов; 
- фаршировать куриные и 
перепелиные яйца; 
- фаршировать шляпки грибов; 
- подготавливать, нарезать 
пшеничный и ржаной хлеб, 
обжаривать на масле или без; 
- подготавливать масляные 
смеси, доводить их до нужной 
консистенции; 
- вырезать украшения з овощей, 
грибов; 
-измельчать, смешивать 
различные ингредиенты для 
фарширования; 
- доводить до вкуса; выбирать 
оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом 
приготовления; соблюдать 
санитарно- гигиенические 
требования при приготовлении 
бутербродов, холодных закусок 

веществ, используемых при 
приготовлении масляных смесей, 
их сочетаемость с основными 
продуктами, входящими в состав 
бутербродов, холодных закусок; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей 

хранение, отпуск бутербродов, 
холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

- проверять качество готовых 
бутербродов, холодных закусок 
перед отпуском, упаковкой на 
вынос;  
- порционировать, сервировать и 
оформлять бутерброды, 
холодные закуски для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи бутербродов, холодных 
закусок; 
- хранить бутерброды, холодные 
закуски с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- техника порционирования, 
варианты оформления 
бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента для 
подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска 
на вынос бутербродов, холодных 
закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;  
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи бутербродов, 
холодных закусок 
разнообразного ассортимента;  
- правила хранения, требования к 
безопасности хранения 
бутербродов разнообразного 
ассортимента;  
- 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, вести 
учет реализованных бутербродов, 
холодных закусок 
разнообразного ассортимента; 
 - пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; 
- принимать и оформлять 

- 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 



безналичные платежи;  
- составлять отчет по платежам;  
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем;  
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
бутербродов, холодных закусок; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

операций; 
- правила и порядок расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном 
языке;  
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

 
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 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность рыбы, нерыбного 
водного сырья и дополнительных 
ингредиентов к ним; 
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
- выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок в соответствии с 
рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

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

- выбирать, применять 
комбинировать 
различные способы 
приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 

- методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных 



с учетом типа питания, их вида и 
кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые 
рыбные продукты с учетом 
требований к безопасности 
- нарезать тонкими ломтиками 
рыбные продукты, малосоленую 
рыбу вручную и на слайсере; 
- 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, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления; 
- соблюдать санитарно- 
гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья 

свойств рыбы и нерыбного 
водного сырья;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; ассортимент, 
рецептуры, требования к 
качеству, температура подачи 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья, 
их сочетаемость с основными 
продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей 

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

- 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 ассортимента для 
подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
- хранить с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- виды, назначение: посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
- правила хранения холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 



изделий 
ведение расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос; 
взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

- рассчитывать стоимость, вести 
учет реализованных, требования 
к безопасности хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий;  
- пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; принимать и 
оформлять;  
- безналичные 
платежи;  
- составлять отчет по платежам;  
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;  
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
салатов; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- ассортимент и цены готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями;  
- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

 
 

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 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и 
безопасность мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи и дополнительных 
ингредиентов к ним;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления;  
- выбирать, подготавливать  
пряности, приправы, специи; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента в 
соответствии с рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
- использовать региональные 

- правила выбора основных 
продуктов 
и дополнительных ингредиентов 
с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 



продукты для приготовления 
холодных блюд кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи 

приготовление холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи с учетом типа питания, их 
вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые 
мясные продукты с учетом 
требований к безопасности; 
- порционировать отварную, 
жареную, запеченную 
домашнюю птицу, дичь; 
- снимать кожу с отварного 
языка; 
- нарезать тонкими ломтиками 
мясные продукты вручную и на 
слайсере; 
- замачивать желатин, готовить 
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, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со 
способом приготовления;  
- соблюдать санитарно- 
гигиенические требования при 
приготовлении холодных блюд, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи 

- методы приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, правила их выбора с 
учетом 
типа питания, кулинарных 
свойств продуктов; 
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи;  
- органолептические способы 
определения готовности;  
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, их 
сочетаемость с основными 
продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей  

хранение, отпуск холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 

- проверять качество готовых 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 

- техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 



ассортимента дичи перед отпуском, упаковкой 
навынос; 
- порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи для 
подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании; 
- выдерживать температуру 
подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи; 
- охлаждать и замораживать 
готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом 
требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
- хранить холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования  

продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска 
на вынос холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного 
ассортимента; 
- правила 
хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного 
ассортимента; 
- требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного 
ассортимента; 
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, 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, холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы и 
дичи разнообразного 
ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий;  
- пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; принимать и 
оформлять;  
- безналичные 
платежи;  
- составлять отчет по платежам;  
- поддерживать 
визуальный контакт с 

- ассортимент и цены на 
холодные блюд, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи 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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 



потребителем;  
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
салатов; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- 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, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 
Спецификация 4.1. 

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 регламентами 

Действия Умения Знания 
подготовка, уборка рабочего 
места повара при выполнении 
работ по приготовлению 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков  

- выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- проводить текущую уборку 
рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- применять регламенты, 
стандарты нормативно-
техническую документацию, 
соблюдать санитарные 
требования; 
- выбирать и применять моющие 
и дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием; 
- мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить 
и раскладывать на хранение 
кухонную посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами 
чистоты; 
- соблюдать правила мытья 
кухонных ножей острых, 
травмоопасных частей 
технологического оборудования; 
- соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов 

- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
- организация работ на участках 
(в зонах) по приготовлению 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
- регламенты, стандарты, в том 
числе систем анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система НАССР) и нормативно-
техническая документация, 
используемая при приготовлении 
холодных и горячих сладких 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
- нормативные правовые акты 
РФ, регулирующие деятельность 
организаций питания (ПС) 
- возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
- требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
- правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств,   
предназначенных для 
последующего использования; 
- правила утилизации отходов; 
- виды, назначение 
оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для 
порционирования 



(комплектования) готовых 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

подбор, подготовка к работе, 
проверка технологического 
оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов 

- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в 
зоне по приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
- подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
водоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 

- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
- требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними 

подготовка рабочего места для 
порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 

- выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, 
хранения, подготовки к 
транспортированию готовых 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов,  
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;  
- правила разогревания, правила 
охлаждения, 
замораживания и хранения 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
- виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 



пищевых продуктов 
подготовка к использованию 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других расходных 
материалов 

- оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом 
качество, безопасность 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, пряностей,  приправ 
и других расходных материалов; 
- осуществлять их выбор в 
соответствии с 
технологическими 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 сырья, продуктов, 
используемых при 
приготовлении холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
- правила оформления заявок на 
склад; 
- последовательность 
выполнения технологических 
операций, современные методы 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков;  
- виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для 
экспресс оценки качества и 
безопасности сырья, продуктов, 
материалов; 
- методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила 
заполнения этикеток; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
- техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, 
их сочетаемость с основными 
продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 



основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей; 
- требования к безопасности 
хранения готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента; 
- способы и правила 
порционирования 
(комплектования)упаковки на 
вынос готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков; 
- условия, сроки, способы 
хранения холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков 

Спецификация 4.2. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов  

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
холодных сладких блюд, 
десертов с соблюдением 
требований по безопасности 
продукции, товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
ароматические вещества; 
взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных 
сладких блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; использовать 
региональные продукты для 
приготовления холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 

- ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

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; 

- методы приготовления 
холодных сладких блюд, 
десертов, правила их выбора с 
учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 



- хранить, использовать готовые 
виды теста; 
- нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим 
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 промышленного 
производства; 
- использовать и выпекать 
различные виды готового теста;  
- готовить полный 
ассортимент гато, антреме 
(WS); 
-эффективно сочетать 
спонжи, ганаши (WS); 
- готовить гато и антреме 
высокого качества с 
разнообразным вкусом, 
текстурой, подачей и 
украшениями (WS); 
- изготавливать и 
использовать ганаш (WS);  
- определять степень готовности 
отдельных полуфабрикатов, 
холодных сладких блюд, 
десертов;  
- доводить до вкуса;  
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

оборудования, инвентаря 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи холодных 
сладких блюд, десертов;  
- органолептические способы 
определения готовности; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов; 
- ассортимент гато, антреме  
 (WS); 
- ассортимент ингредиентов, 
используемых для 
изготовления и оформления 
гато, антреме (WS); 
- широкий ассортимент 
изделий, ингредиентов, 
техник и методов 
изготовления и презентации 
миниатюр, маленьких 
тортов, птифуров (WS); 
- виды спонжей и их 
использование в производстве 
и презентации миниатюр, 
маленьких тортов и 
птифуров(WS) 
 

хранение, отпуск холодных 
сладких блюд, десертов 

- проверять качество готовых 
холодных сладких блюд, 
десертов перед отпуском, 
упаковкой на вынос;  
- порционировать, сервировать и 
оформлять холодные сладкие 
блюда, десерты для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании; 
-выдерживать температуру 
подачи холодных сладких блюд, 
десертов;  

- техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента для 
подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;  
- требования к безопасности 



- охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для холодных 
сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
- хранить свежеприготовленные 
холодные сладкие блюда, 
десерты, полуфабрикаты для них 
с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования; 
 -подавать гато и антреме, 
максимально эффектно, в 
соответствие случаю и стилю 
обслуживания (WS); 
- эффектно подавать 
миниатюры, маленькие торты, 
выпечку, птифуры после 
декорирования  
(WS) 

хранения готовых холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных холодных сладких 
блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, правила 
заполнения этикеток; 
- хранение и способы 
презентации миниатюр, 
выпечки, маленьких тортов и 
птифуров (WS) 

ведение расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос; 
взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 
 

- рассчитывать стоимость, вести 
учет реализованных холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;  
- пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами;  
- принимать и оформлять 
безналичные платежи;  
- составлять отчет по платежам; 
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем; 
-владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных сладких блюд, 
десертов; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 
 

- ассортимент и цены на 
холодные сладкие блюда, 
десерты 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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями; базовый 
словарный запас на иностранном 
языке;  
- техника общения, 
ориентированная 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 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества 



процессе приготовления горячих 
сладких блюд, десертов с 
соблюдением требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
ароматические вещества;  
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих 
сладких блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой; 
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;  
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 

основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление горячих сладких 
блюд, десертов 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления горячих 
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 механическим 
способом фрукты, ягоды; 
- варить фрукты в сахарном 
сиропе, воде, вине; 
запекать фрукты в собственном 
соку, соусе, сливках; 
- жарить фрукты основным 
способом и на гриле; 
проваривать на водяной бане, 
запекать, варить в формах на 
пару основы для горячих 
десертов; 
- взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки; 
- готовить сладкие блинчики, 
пудинги, оладьи, омлеты, 
вареники с ягодами, шарлотки; 
- смешивать и взбивать готовые 
сухие смеси промышленного 
производства; 
- использовать и выпекать 
различные виды готового теста; 
- определять степень готовности 
отдельных полуфабрикатов, 
горячих сладких блюд, десертов;  
- доводить до вкуса; выбирать 
оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом 

- методы приготовления горячих 
сладких блюд, десертов, правила 
их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
основного продукта;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи горячих 
сладких блюд, десертов;  
- органолептические способы 
определения готовности;  
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 



приготовления; 
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

хранение, отпуск горячих 
сладких блюд, десертов 

- проверять качество готовых 
горячих сладких блюд, десертов 
перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
- порционировать, сервировать и 
оформлять горячие сладкие 
блюда, десерты для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи горячих сладких блюд, 
десертов;  
- охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для горячих 
сладких блюд, десертов с учетом 
требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
- хранить свежеприготовленные 
горячие сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента для 
подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования, 
упакованных горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного 
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 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента;  
- пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; 
- принимать и оформлять 
безналичные платежи;  
- составлять отчет по платежам;  
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем; владеть 
профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих сладких блюд, десертов; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 
 

- ассортимент и цены на горячие 
сладкие блюда, десерты 
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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
- правила общения с 
потребителями; 
- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
-техника общения, 
ориентированная на потребителя 

Материально-технические ресурсы: 



 

 
Спецификация 4.4. 

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

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов  

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
холодных напитков с 
соблюдением требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
ароматические вещества;  
- взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав 
холодных напитков в 
соответствии с рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью;  
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
холодных напитков 
разнообразного ассортимента 

- правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для холодных напитков 
разнообразного ассортимента;  
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление холодных 
напитков 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления 
холодных напитков с учетом 
типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств; 
- отжимать сок из фруктов, 
овощей, ягод; 
- смешивать различные соки с 
другими ингредиентам; 
проваривать, настаивать плоды, 
свежие и сушеные, процеживать, 
смешивать настой с другими 
ингредиентами; 
- готовить морс, компоты, 
холодные фруктовые напитки; 
- готовить квас из ржаного хлеба 
и готовых полуфабрикатов 
промышленного производства; 
- готовить лимонады; 
- готовить холодные алкогольные 
напитки; 
- готовить горячие напитки (чай, 
кофе) для подачи в холодном 
виде; 
- подготавливать пряности для 

- методы приготовления 
холодных напитков, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи холодных 
напитков; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 



напитков; 
- определять степень готовности 
напитков; 
- доводить их до вкуса; 
- выбирать 
оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты 
в соответствии со способом 
приготовления, безопасно его 
использовать;  
- соблюдать санитарные правила 
и нормы в процессе 
приготовления 

хранение, отпуск холодных 
напитков 

- проверять качество готовых 
холодных напитков перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
- порционировать, сервировать и 
оформлять холодные напитки 
для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании;  
- выдерживать температуру 
подачи холодных напитков;  
- хранить свежеприготовленные 
холодные напитки с учетом 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос, 
для транспортирования 

- техника порционирования, 
варианты оформления холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных холодных напитков 
разнообразного 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 
холодных напитков 
разнообразного ассортимента;  
- пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами;  
- принимать и оформлять; 
безналичные 
платежи;  
- составлять отчет по платежам;  
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;  
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных напитков; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- ассортимент и цены на 
холодные напитки 
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 расчета потребителей 
при оплате наличными деньгами, 
при безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
-правила общения с 
потребителями;  
- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

Материально-технические ресурсы: 



 

 
 
 
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 
подготовка, уборка рабочего 
места кондитера при выполнении 
работ по изготовлению 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

- выбирать, рационально 
размещать на рабочем месте 
оборудование, инвентарь, посуду, 
сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты;  
- проводить текущую уборку, 
поддерживать порядок на рабочем 
месте кондитера в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
- применять регламенты, 
стандарты и нормативно- 
техническую документацию, 
соблюдать санитарные требования; 
- выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
- владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием; 
- мыть вручную и в 
посудомоечной машине, чистить и 
раскладывать на хранение посуду и 
производственный инвентарь в 
соответствии со стандартами 
чистоты; 
- соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей 
технологического оборудования; 
- обеспечивать чистоту, 
безопасность кондитерских 
мешков; 
- соблюдать условия хранения 
производственной посуды, 
инвентаря, инструментов 

- виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 
 - организация 
работ в кондитерском цехе; 
-  последовательность выполнения 
технологических операций, 
современные методы изготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
- регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления опасными 
факторами (система НАССР) и 
- нормативно-техническая 
документация, используемая при 
изготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
- возможные последствия 
нарушения санитарии и гигиены; 
- требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
производственной посуды; 
- правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для 
последующего использования; 
- правила утилизации отходов 
 

подбор, подготовка к работе, 
проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
 
 

- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в 
соответствии с видом работ в 
кондитерском цехе; 
- подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и 

- требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной санитарии в 
организации питания; 
- методы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств продуктов; 



регламентами, стандартами 
чистоты; 
- соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 

- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика 

подготовка рабочего места для 
порционирования 
(комплектования), отпуска, 
упаковки на вынос готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

- выбирать, подготавливать, 
рационально размещать на 
рабочем месте материалы, 
посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, 
хранения, подготовки к 
транспортированию готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

- виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
пищевых продуктов, готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
- техника порционирования, 
варианты оформления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного 
ассортимента для подачи; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов,  
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- методы сервировки и подачи, 
температура подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента 

упаковка и складирование 
пищевых продуктов, других 
расходных материалов, 
используемых в изготовлении 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  или 
оставшихся после их 
приготовления 

- оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом 
качество, безопасность 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
- осуществлять их выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями; 
- обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты; 
- своевременно оформлять заявку 
на склад 

- ассортимент, требования к 
качеству, условия и срок их 
ранения сырья, продуктов, 
используемых при приготовлении 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 
- правила оформления заявок на 
склад; 
- виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для 
экспресс оценки качества и 
безопасности сырья, продуктов, 
материалов; 
- виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых 
для порционирования 
(комплектования), укладки 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
- способы и правила 



порционирования 
(комплектования), 
укладки, упаковки на вынос 
готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 
- условия, сроки, способы 
хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- ассортимент пряностей, 
приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, 
их сочетаемость с основными 
продуктами; 
- нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом сезонности, 
региональных особенностей; 
- правила разогревания, правила 
охлаждения, 
замораживания и хранения 
готовых горячих блюд, 
кулинарных 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 птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика, правила 
заполнения этикеток 

 
Спецификация 5.2 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
-  организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
отделочных полуфабрикатов с 
соблюдением требований по 
безопасности продукции, 

- ассортимент, товароведная 
характеристика, правила выбора 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости;  
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для 
отделочных полуфабрикатов;  



товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие 
вещества с учетом санитарных 
требований к использованию 
пищевых добавок; 
-  взвешивать, измерять 
продукты, входящие в состав 
отделочных полуфабрикатов в 
соответствии с рецептурой; 
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
отделочных полуфабрикатов;  
- хранить, подготавливать 
отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: 
желе, гели, глазури, посыпки, 
фруктовые смеси, 
термостабильные начинки 

- виды, характеристика, 
назначение, правила подготовки 
отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства; 
- характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление отделочных 
полуфабрикатов 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
методы приготовления, 
подготовки отделочных 
полуфабрикатов: 
- готовить желе; 
- хранить, подготавливать 
отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: 
гели, желе, глазури, посыпки, 
термостабильные начинки и пр.; 
- нарезать, 
измельчать, протирать вручную и 
механическим способом фрукты, 
ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до 
загустения; 
- варить сахарный сироп для 
промочки изделий; 
- варить сахарный сироп и 
проверять его крепость (для 
приготовления помадки, 
украшений из карамели и пр.); 
- уваривать сахарный сироп для 
приготовления тиража; 
- готовить жженый сахар; 
готовить посыпки; 
- готовить помаду, глазури; 
- готовить кремы с учетом 
требований к безопасности 
готовой продукции; 
- определять степень готовности 
отделочных полуфабрикатов;  
- доводить до вкуса, требуемой 
консистенции;  

- методы приготовления 
отделочных полуфабрикатов, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
основного продукта;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к 
качеству отделочных 
полуфабрикатов; 
- органолептические способы 
определения готовности; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 



- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

хранение отделочных 
полуфабрикатов 

- проверять качество отделочных 
полуфабрикатов перед 
использованием или упаковкой 
для непродолжительного 
хранения;  
- хранить свежеприготовленные 
отделочные полуфабрикаты, 
полуфабрикаты промышленного 
производства с учетом требований 
по безопасности готовой 
продукции; 
- организовывать хранение 
отделочных полуфабрикатов 

- условия, сроки хранения 
отделочных полуфабрикатов, в 
том числе промышленного 
производства требования к 
безопасности хранения 
отделочных полуфабрикатов;  
- правила маркирования 
упакованных отделочных 
полуфабрикатов, правила 
заполнения этикеток 

 
Спецификация 5.3 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с 
соблюдением требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие 
вещества;  
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав 
хлебобулочных изделий и хлеба в 
соответствии с рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба 

- ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба с 
учетом типа питания, вида 
основного сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
-замешивать дрожжевое тесто 
опарным и безопарным способом 

- методы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
основного продукта; 
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 



вручную и с использованием 
технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, 
фарши; 
- подготавливать отделочные 
полуфабрикаты; 
- прослаивать дрожжевое тесто 
для хлебобулочных изделий из 
дрожжевого слоеного теста 
вручную и с использованием 
механического оборудования; 
- проводить формование, 
расстойку, выпечку, оценку 
готовности выпеченных 
хлебобулочных изделий и хлеба; 
- проводить оформление 
хлебобулочных изделий; 
- выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со 
способом приготовления 

- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
хлебобулочных изделий и хлеба; 
- органолептические способы 
определения готовности 
выпеченных изделий; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 

хранение, отпуск, упаковка на 
вынос хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента 

- проверять качество 
хлебобулочных изделий и хлеба 
перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
- порционировать 
(комплектовать) с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании;  
- выдерживать условия хранения 
хлебобулочных изделий и хлеба с 
учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос 
для транспортирования 
хлебобулочных изделий и хлеба 

- техника порционирования 
(комплектования), складирования 
для непродолжительного 
хранения хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного 
ассортимента;  
- виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска 
на вынос хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 
- методы сервировки и подачи 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
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 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента; 
- пользоваться контрольно- 
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами;  
- принимать и оформлять;  
- безналичные 
платежи;  
- составлять отчет по платежам;  

- ассортимент и цены на 
хлебобулочные изделия и хлеб 
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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 



- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;  
- владеть профессиональной 
терминологией;  
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и хлеба; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
- правила общения с 
потребителями;  
- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

 
Спецификация 5.4. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов;  
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления мучных 
кондитерских изделий с 
соблюдением требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие 
вещества; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав мучных 
кондитерских 
изделий в соответствии с 
рецептурой;  
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
мучных кондитерских изделий 

- ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов;  
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

приготовление мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления мучных 
кондитерских изделий с учетом 
типа питания, вида основного 
сырья, его свойств: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: 
пресное сдобное, песочное, 
бисквитное, пресное слоеное, 
заварное, воздушное, пряничное 
вручную и с использованием 
технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, 
отделочные полуфабрикаты; 
- проводить формование, 

- методы приготовления мучных 
кондитерских изделий, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта;  
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов;  
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, мучных 
кондитерских изделий; 
- органолептические способы 
определения готовности 
выпеченных изделий;  
- нормы, правила 



расстойку, выпечку, оценку 
готовности выпеченных мучных 
кондитерских изделий; 
- проводить оформление мучных 
кондитерских изделий; 
- выбирать, безопасно 
использовать оборудование, 
производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

взаимозаменяемости продуктов 

хранение, отпуск, упаковка на 
вынос мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента 

- проверять качество 
мучные кондитерские изделия 
перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
- порционировать 
(комплектовать) с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании; 
- выдерживать условия хранения 
мучных кондитерских изделий с 
учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос 
для транспортирования мучных 
кондитерских изделий 

- техника порционирования 
(комплектования), складирования 
для непродолжительного 
хранения мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска 
на вынос мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных;  
- методы сервировки и подачи 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента;  
- требования к безопасности 
хранения готовых мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента;  
- правила маркирования 
упакованных 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента, 
правила заполнения этикеток 

ведение 
расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос; 
взаимодействие с потребителями 
при отпуске продукции  

- рассчитывать стоимость, вести 
учет реализованных 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента; 
 - пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами;  
- принимать и оформлять; 
- безналичные платежи; 
- составлять отчет по платежам;  
- поддерживать 
визуальный контакт с 
потребителем;  
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
мучных кондитерских изделий; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- ассортимент и цены на мучных 
кондитерских изделий 
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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты;  
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями;  
- правила общения с 
потребителями;  
- базовый словарный запас на 
иностранном языке;  
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

Материально-технические ресурсы: 



 

 

 

 

Спецификация 5.5. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания 
подготовка основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов 

- подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценка качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
- организовывать их хранение в 
процессе приготовления 
пирожных и тортов с 
соблюдением требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства; 
- выбирать, подготавливать 
ароматические, красящие 
вещества; 
- взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав пирожных и 
тортов в соответствии с 
рецептурой; 
- осуществлять 
взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
- использовать региональные 
продукты для приготовления 
пирожных и тортов 

- ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
- критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента; 
- виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов; 
- нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов  

приготовление мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

- выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы приготовления 
пирожных и тортов с учетом 
типа питания: 
- подготавливать продукты; 
- готовить различные виды теста: 
пресное сдобное, песочное, 
бисквитное, пресное слоеное, 
заварное, воздушное, пряничное 
вручную и с использованием 
технологического оборудования; 
- подготавливать начинки, 
кремы, 
отделочные полуфабрикаты; 
- проводить формование рулетов 
из бисквитного полуфабриката; 
- готовить, оформлять торты, 
пирожные с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
- выбирать, безопасно 
использовать оборудование, 

- методы приготовления 
пирожных и тортов, правила их 
выбора с учетом типа питания; 
- виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
- ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
пирожных и тортов; 
- органолептические способы 
определения готовности 
выпеченных и отделочных 
полуфабрикатов; 
- нормы, правила 
взаимозаменяемости продуктов 



производственный инвентарь, 
посуду, инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

хранение, отпуск, упаковка на 
вынос мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента 

- проверять качество пирожных и 
тортов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
- порционировать 
(комплектовать) с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- соблюдать выход при 
порционировании; 
- выдерживать условия хранения 
пирожных и тортов с учетом 
требований по безопасности 
готовой продукции; 
- выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на вынос 
для транспортирования 
пирожных и тортов 

- техника порционирования 
(комплектования), складирования 
для непродолжительного 
хранения пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента; 
- виды, назначение посуды для 
подачи, контейнеров для отпуска 
на вынос пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- методы сервировки и подачи 
пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента; 
- требования к безопасности 
хранения готовых пирожных и 
тортов разнообразного 
ассортимента; 
- правила маркирования 
упакованных пирожных и тортов 
разнообразного 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 
пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента; 
- пользоваться контрольно-
кассовыми машинами при 
оформлении платежей; 
- принимать оплату наличными 
деньгами; 
принимать и оформлять; 
- безналичные платежи; 
- составлять отчет по платежам; 
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем; 
- владеть профессиональной 
терминологией; 
- консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
пирожных и тортов; 
- разрешать проблемы в рамках 
своей компетенции 

- ассортимент и цены на 
пирожные и торты 
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 расчета 
потребителей при оплате 
наличными деньгами, при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
- правила общения с 
потребителями; 
- базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
- техника общения, 
ориентированная на потребителя 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

                                      3.2 Спецификация общих компетенций 
 

Дескрипторы (показатели 
сформированности) 

Умения Знания 

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

 Распознавание 
сложных проблемные 
ситуации в различных 
контекстах.  

 Проведение 
анализа сложных 
ситуаций при решении 
задач 
профессиональной 
деятельности 

 Определение 
этапов решения задачи. 

 Определение 
потребности в 
информации  

 Осуществление 
эффективного поиска. 

 Выделение 
всех возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том числе 
неочевидных. 
Разработка детального 
плана действий 

 Оценка рисков 
на каждом шагу  

 Оценивает 
плюсы и минусы 
полученного 
результата, своего 
плана и его реализации, 
предлагает критерии 
оценки и рекомендации 
по улучшению плана.  

 Распознавать 
задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте; 

 Анализировать 
задачу и/или проблему и 
выделять её составные 
части; 

 Правильно 
выявлять и эффективно 
искать информацию, 
необходимую для решения 
задачи и/или проблемы; 

 Составить план 
действия,  

 Определить 
необходимые ресурсы; 

 Владеть 
актуальными методами 
работы в 
профессиональной и 
смежных сферах; 

 Реализовать 
составленный план; 

 Оценивать 
результат и последствия 
своих действий 
(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

 Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится 
работать и жить; 

 Основные 
источники информации и 
ресурсы для решения задач 
и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 

 Алгоритмы 
выполнения работ в 
профессиональной и 
смежных областях; 

 Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 

 Структура плана 
для решения задач 

 Порядок оценки 
результатов решения задач 
профессиональной 
деятельности 

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

 Планирование 
информационного поиска из 
широкого набора источников, 
необходимого для выполнения 
профессиональных задач  

 Проведение анализа 
полученной информации, 
выделяет в ней главные 
аспекты. 

 Структурировать 

 Определять задачи поиска 
информации 

 Определять необходимые 
источники информации 

 Планировать процесс 
поиска 

 Структурировать 
получаемую информацию 

 Выделять наиболее 
значимое в перечне информации 

 Номенклатура 
информационных источников 
применяемых в профессиональной 
деятельности 

 Приемы структурирования 
информации 

 Формат оформления 
результатов поиска информации 

 



Дескрипторы (показатели 
сформированности) 

Умения Знания 

отобранную информацию в 
соответствии с параметрами 
поиска; 

 Интерпретация 
полученной информации в 
контексте профессиональной 
деятельности  

 Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 

 Оформлять результаты 
поиска 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

 Использование 
актуальной 
нормативно-правовой 
документацию по 
профессии 
(специальности) 

 Применение 
современной научной 
профессиональной 
терминологии 

 Определение 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

 Определять 
актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной 
деятельности 

 Выстраивать 
траектории 
профессионального и 
личностного развития 

 Содержание 
актуальной нормативно-
правовой документации 

 Современная 
научная и 
профессиональная 
терминология 

 Возможные 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

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

 Участие в 
деловом общении для 
эффективного решения 
деловых задач 

 Планирование 
профессиональной 
деятельность 

 Организовывать 
работу коллектива и 
команды 

 Взаимодействовать 
с коллегами, руководством, 
клиентами.  

 Психология 
коллектива 

 Психология 
личности 

 Основы проектной 
деятельности 

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

 Грамотно устно и 
письменно излагать свои 
мысли по профессиональной 
тематике на государственном 
языке 

 Проявление 
толерантность в рабочем 
коллективе 

 Излагать свои мысли на 
государственном языке 

 Оформлять документы 
 

 Особенности социального 
и культурного контекста 

 Правила оформления 
документов. 

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

 Понимать 
значимость своей 
профессии 
(специальности) 

 Демонстрация 
поведения на основе 
общечеловеческих 
ценностей. 

 Описывать 
значимость своей 
профессии 

 Презентовать 
структуру 
профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности) 

 Сущность 
гражданско-
патриотической позиции 

 Общечеловеческие 
ценности 

 Правила 
поведения в ходе 
выполнения 



Дескрипторы (показатели 
сформированности) 

Умения Знания 

профессиональной 
деятельности 

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

 Соблюдение 
правил экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности; 

 Обеспечивать 
ресурсосбережение на 
рабочем месте 

 

 Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 

 Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по профессии 
(специальности) 

 Правила 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности 

 Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

 Пути обеспечения 
ресурсосбережения 

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

 Сохранение и 
укрепление здоровья 
посредством 
использования средств 
физической культуры 

 Поддержание 
уровня физической 
подготовленности для 
успешной реализации 
профессиональной 
деятельности 

 Использовать 
физкультурно-
оздоровительную 
деятельность для 
укрепления здоровья, 
достижения жизненных и 
профессиональных целей; 

 Применять 
рациональные приемы 
двигательных функций в 
профессиональной 
деятельности 

 Пользоваться 
средствами профилактики 
перенапряжения 
характерными для данной 
профессии (специальности) 

 Роль физической 
культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека; 

 Основы здорового 
образа жизни; 

 Условия 
профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
профессии 
(специальности) 

 Средства 
профилактики 
перенапряжения 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 Применение 
средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для 
реализации 
профессиональной 
деятельности 

 Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

 Использовать 
современное программное 
обеспечение 

 Современные 
средства и устройства 
информатизации 

 Порядок их 
применения и программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. 

 Применение в 
профессиональной 
деятельности 
инструкций на 
государственном и 
иностранном языке. 

 Ведение 
общения на 

 Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые),  

 понимать тексты 

 правила 
построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы 

 основные 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная 



Дескрипторы (показатели 
сформированности) 

Умения Знания 

профессиональные 
темы 

на базовые 
профессиональные темы 

 участвовать в 
диалогах на знакомые 
общие и 
профессиональные темы 

 строить простые 
высказывания о себе и о 
своей профессиональной 
деятельности 

 кратко 
обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и 
планируемые) 

 писать простые 
связные сообщения на 
знакомые или 
интересующие 
профессиональные темы 

лексика) 
 лексический 

минимум, относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 

 особенности 
произношения 

 правила чтения 
текстов профессиональной 
направленности 

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

 Определение 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках 
профессиональной 
деятельности 

 Составлять 
бизнес план 

 Презентовать 
бизнес-идею 

 Определение 
источников 
финансирования 

 Применение 
грамотных кредитных 
продуктов для 
открытия дела 

 Выявлять 
достоинства и недостатки 
коммерческой идеи 

 Презентовать идеи 
открытия собственного 
дела в профессиональной 
деятельности 

 Оформлять бизнес-
план 

 Рассчитывать 
размеры выплат по 
процентным ставкам 
кредитования 

 Основы 
предпринимательской 
деятельности 

 Основы 
финансовой грамотности 

 Правила 
разработки бизнес-планов 

 Порядок 
выстраивания презентации 

 Кредитные 
банковские продукты  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. МЕТОДИЧЕСКАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ, ОПРЕДЕЛЯЮЩАЯ СТРУКТУРУ 
И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 

4.1 Рабочий учебный план 

На основе примерного учебного плана разрабатывается рабочий учебный план с 
указанием учебной нагрузки обучающегося по каждой из изучаемых дисциплин, каждому 
профессиональному модулю, междисциплинарному курсу, учебной и производственной 
практике. 

Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме 
обучения не превышает 36 академических часов в неделю. 

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические и 
лабораторные занятия. Самостоятельная работа организуется в форме выполнения   
проектов, рефератов, докладов, сообщений и т.д. 

Образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер включает 
изучение следующих учебных циклов: 

- общеобразовательный цикл – ОД; 
- общепрофессиональный цикл – ОП; 
- профессиональный цикл – П; 
- государственная итоговая аттестация – ГИА. 
Учебные циклы состоят из дисциплин. Профессиональный цикл состоит из 

профессиональных модулей (ПМ) в соответствии с основными видами деятельности. В 
состав каждого ПМ входят несколько междисциплинарных курсов (МДК). При освоении 
обучающимся профессиональных модулей проводятся учебная практика и (или) 
производственная практика. 

Учебный процесс организован в режиме шестидневной учебной недели, занятия 
группируются парами. 
 

4.2 Календарный учебный график  
       В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 
образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер по годам, включая 
теоретическое обучение, практики, промежуточную и государственную итоговую 
аттестации, каникулы. 

4.3. Формирование вариативной части образовательной программы  
Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование 

общих и профессиональных компетенций, предусмотренных   ФГОС СПО, и составляет 
80   процентов   от общего объема времени, отведенного на ее освоение.  

Вариативная часть дает возможность расширения видов деятельности, 
определяемых содержанием обязательной части, углубления подготовки для повышения 
уровня квалификации, а также получения дополнительных компетенций, необходимых 
для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 
регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. 

Объем вариативной части образовательной программы   составляет 20 процентов. 



4.4. Рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей 
Рабочие программы дисциплин по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разработаны в соответствии с Методическими рекомендациями по разработке рабочих 
программ, рассмотрены цикловой комиссией, утверждены директором. 
 
Рабочие программы учебных дисциплин общеобразовательного цикла 
ОД.01 Русский язык 
ОД. 02 Литература 
ОД.03 Математика 
ОД.04 Иностранный язык 
ОД.05 Информатика 
ОД.06 Физика 
ОД.07 Химия 
ОД.08 Биология 
ОД.09 История 
ОД.10 Обществознание 
ОД.11 География 
ОД.12 Физическая культура 
ОД.13 Основы безопасности и защиты Родины 
ОД.14 Основы проектной деятельности (индивидуальный проект). 
Рабочие программы учебных дисциплин общепрофессионального цикла 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности 
ОП.05 Основы калькуляции и учета 
ОП.06 Охрана труда 
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
ОП.09 Физическая культура 
ОП.10 Психология и этика профессиональной деятельности 
ОП.11 Предпринимательская деятельность 
ОП.12 Кулинарный дизайн 
ОП.13 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОП.14 Экологические основы природопользования 
ОП.15 Организация производства предприятий общественного питания 
Рабочие программы профессионального цикла (профессиональных модулей) 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента 



ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
           5. Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы  

5.1 Контроль и оценка освоения основных видов деятельности, 
профессиональных и общих компетенций 

Контрольно-оценочные материалы по программе должны обеспечивают оценку 
достижения всех требований к результатам освоения программ. 

С целью контроля и оценки качества освоения образовательной программы по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер и учета индивидуальных образовательных 
достижений обучающихся применяются: 

–текущий контроль результатов образовательной деятельности; 
–промежуточная аттестация обучающихся по учебным дисциплинам, 

профессиональным модулям и их составляющим (междисциплинарным курсам, учебной и 
производственной практике); 

– государственная итоговая аттестация. 
Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной 

аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются 
образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение 
первых двух месяцев от начала обучения. 

Текущий контроль освоения обучающимися программного материала учебных 
дисциплин и профессиональных модулей и их составляющих (междисциплинарных 
курсов, учебных и производственных практик) имеет целью оценить систематичность 
учебной работы студента в течение семестра. Данные текущего контроля используются 
администрацией и преподавателями для анализа освоения обучающихся образовательной 
программы  по профессии, обеспечения ритмичной учебной работы студентов, привития 
им умения четко организовывать свой труд, своевременного выявления отстающих и 
оказания им содействия в изучении учебного материала, для организации 
индивидуальных занятий творческого характера с наиболее подготовленными 
обучающимися, а также для совершенствования методики преподавания учебных 
дисциплин и междисциплинарных курсов. 

Текущий контроль является инструментом мониторинга успешности освоения 
программы, для её корректировки её содержания в ходе реализации. Задания 
разрабатываются преподавателями, реализующими программы учебных дисциплин и 
профессиональных модулей. 

Промежуточная аттестация проводится в целях контроля качества поэтапного 
освоения обучающимися образовательной программы по специальности, обеспечивает 
оперативное управление учебной деятельностью обучающихся по результатам каждого 
семестра. 

В учебном плане указано проведение промежуточной аттестации по завершении 
обучения по каждой дисциплине, профессиональному модулю и его составляющих 
(междисциплинарных курсов, учебной и производственной практике). 

Основными формами промежуточной аттестации являются: 
с учетом времени на промежуточную аттестацию: 
– экзамен по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу; 
– экзамен по профессиональному модулю; 



– дифференцированный зачет по учебной дисциплине, междисциплинарному 
курсу, учебной и производственной практике. 

Оценочные средства для промежуточной аттестации обеспечивают демонстрацию 
освоенности всех элементов программы СПО и достижение всех требований, заявленных в 
программе как результаты освоения программы. Разрабатываются образовательной организацией 
самостоятельно с участием работодателей. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме государственного 
экзамена (демонстрационный экзамен). 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 
выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и степени 
сформированности профессиональных умений и навыков путём проведения независимой 
экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в условиях 
реальных или смоделированных производственных процессов. 

5.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников 
Организация и проведение ГИА определяется программой государственной 

итоговой аттестации, критериями оценки знаний выпускников и фондом оценочных 
средств для государственной итоговой аттестации по профессии.  

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий 
академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе. 

Программа государственной итоговой аттестации, а также критерии оценки знаний, 
доводятся до сведения обучающихся, не позднее, чем за шесть месяцев до начала 
государственной итоговой аттестации. 

Задание демонстрационного экзамена представляет собой практическую задачу, 
моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в реальном времени. 

Для проведения государственной итоговой аттестации в форме 
демонстрационного экзамена базового и профильного уровней  по образовательной 
программе среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер применяется комплект оценочной документации (далее – КОД): квалификация 
повар-кондитер. 

Демонстрационный экзамен проводится в ЦПДЭ (центр проведения 
демонстрационного экзамена), представляющем собой площадку, оборудованную и 
оснащенную в соответствии с КОД.   

Техникум обеспечивает реализацию процедур демонстрационного экзамена как 
части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны труда, 
безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным 
нормам и правилам. 

Оценку выполнения заданий демонстрационного экзамена осуществляет 
экспертная группа, возглавляемая главным экспертом. 

Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения задания, зависит от 
количества рабочих мест на площадке. Минимальное количество экспертов, участвующих 
в оценке демонстрационного экзамена - 3чел. 

Не допускается участие в оценивании заданий демонстрационного экзамена 
экспертов, принимавших участие в обучении обучающихся или представляющих с ними 
одну образовательную организацию. 

Состав экспертной группы утверждается приказом директора ГБПОУ «ТПТ». 



При проведении демонстрационного экзамена организуется видеотрансляция. 
Сроки проведения демонстрационного экзамена определяются в соответствии с 

учебным планом образовательной организации. 
Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в 

соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной 
документации. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена переводятся в оценки 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Оценка качества освоения образовательной программы осуществляется 
государственной экзаменационной комиссией по результатам демонстрационного 
экзамена. Единая оценка дает право ГЭК принять решение о присвоении квалификации 
выпускнику и о выдаче диплома о среднем профессиональном образовании. 

Все решения ГЭК оформляются протоколами, которые подписываются 
председателем ГЭК (в случае отсутствия председателя - его заместителем) и секретарем 
ГЭК и хранятся в архиве техникума. 

Присвоение соответствующей квалификации выпускнику и выдача ему документа 
о среднем профессиональном образовании осуществляется при условии успешного 
прохождения государственной итоговой аттестации. 

              6. Условия реализации образовательной программы 
 

6.1. Требования к кадровому составу, реализующему образовательную 
программу.  

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 
дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 
608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 
ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 

пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 
компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 



опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание, в общем числе педагогических работников, 
реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.  
 

                        6.2 Материально-техническое обеспечение образовательного процесса 

6.2.1 Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, тренажеров, тренажерных 
комплексов и др., обеспечивающих проведение всех предусмотренных образовательной 
программой видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, 
выполнение курсовых работ, выпускной квалификационной работы: 
 
 

№ 

пп 
Наименование 

  Кабинеты 

1 Русского языка и литературы 

2 Иностранного языка в профессиональной деятельности 

3 Истории  

4 Социально-экономических дисциплин 

5 Естественных наук 

4 Информатики  

5 Математики 

9 Психологии 

10 
 

Товароведения продовольственных товаров; 
  
 

11 Основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

12 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; 
 

 13 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 
 

 Лаборатории 

1 Химии 

 
2 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и 
напитков. 
 

 



  
Спортивный комплекс 

1  Спортивный зал 

2  Тренажерный зал 

3 Открытая спортивная площадка 

4 Тир 

 
Залы 

1 
1. Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

2 
2. Актовый зал 

 

6.2.2. Материально-техническое оснащение лабораторий и баз практики по 
профессии.  

Библиотечный фонд образовательной организации должен быть укомплектован 
печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой дисциплине, модулю 
из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой дисциплине, 
модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен быть укомплектован 
печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и дополнительной 
учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

Образовательная организация должна располагать 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 образовательной 
программы перечень материально- технического обеспечения, включает в себя:  

6.2.2.1 Оснащение лабораторий: 
Весы настольные электронные; 
Жарочный шкаф 
Расстойный шкаф 
Мясорубка 
Электроплита 
Фритюрница 
Холодильный шкаф 
Шкаф морозильный 
Микроволновая печь 
Тестомесильная машина 
Производственные столы 
Стол кондитерский 
Стеллаж для посуды. 
набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы 

продуктов) 
скалки; гребенки кондитерские; мешки кондитерские 



лопатки (веселки), венчики, кисти волосяные и силиконовые 
дуршлаг, терки, сита 
скребок, шпатель, лопатка 
миски эмалированные 
силиконовые коврики 
набор кастрюль 
набор сотейникнабор сковород разных размеров 
формы и формочки металлические или гибкие из силикона с антипригарным 

покрытием разнообразной формы 
выемки (вырубки, плунжеры) гладкие и гофрированные разнообразной формы 
термометр инфракрасный 
делитель торта 
подставки для тортов вращающиеся 
кастрюли для варки на пару с сетчатым дном 
функциональные ёмкости 
противень с высокими бортами (капсулы) 
противни металлические 
кондитерские металлические листы 
корзины для отходов 
стрейч пленка для пищевых продуктов 
пергамент, фольга 
пакеты для вакуумного аппарата 
контейнеры для хранения обработанных фруктов, ягод 
перчатки силиконовые, прихватки, перчатки термостойкие 

 

  
                         6.2.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 
производственную практику. 

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

Производственная практика реализуется в организациях, обеспечивающих 
деятельность обучающихся в профессиональной области 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание. 
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 
деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 
использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 
 
 



6.3. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 
реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 
образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 
нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 
укрупненным группам 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 
преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 
средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 
Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 
государственной социальной политики». 

 
 

Составляющие нормативных затрат при наполняемости групп Размеры составляющих 
нормативных затрат (тыс. 

руб./чел.) 

Затраты, непосредственно связанные с реализацией образовательной 
программы: 

1. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате труда 
преподавателей и мастеров производственного обучения 
2. Затраты на приобретение материальных запасов,  потребляемых в 
процессе реализации программы СПО 
3. Затраты на приобретение учебной литературы, периодических 
изданий, издательских и полиграфических услуг, электронных изданий, 
непосредственно связанных с реализацией образовательной программы 
4. Затраты на приобретение транспортных услуг 
5. Затраты на организацию учебной и производственной практики 
6. Затраты на повышение квалификации преподавателей и мастеров 
производственного обучения 

 
 

3846,75 
 

181,96 
 

64,68 
30,29 

6703,31 
27,65 

 

Затраты на общехозяйственные нужды 
1. Затраты на коммунальные услуги 
2. Затраты на содержание объектов недвижимого и особо ценного 
движимого имущества, эксплуатируемого в процессе оказания 
государственной услуги 
3. Затраты на оплату труда и начисления на выплаты по оплате труда 
работников образовательной организации, которые не принимают 
непосредственного участия в оказании государственной услуги 
(административно-хозяйственного,  учебно-вспомогательного 
персонала и иных работников,  осуществляющих вспомогательные 
функции) 
4. Затраты на организацию культурно-массовой, физкультурной,  
спортивной и оздоровительной работы с обучающимися 

 
2153,41 
1363,11 

 
 

5381,92 
 
 
 
 
 

17,07 
 

Итого 13 770,17 
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