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1. Общие положения 

   

    1.1. Аннотация 

Основная образовательная программа среднего профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер составлена на основании приказа Минобрнауки №1569 от 

09.12.2016г. «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер», на основе 

профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» (3-й и 4-й уровни квалификации), имеет 

четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса. 

Срок получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер - 1 год 10 мес., увеличен на один год, что позволяет учесть не только 

требования российских работодателей, но и международные требования к подготовке повара и 

кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения WorldSkills 

Russia (далее - WSR). 

Данная образовательная программа, по сравнению с разработанными ранее, имеет в 

своей структуре меньшее количество видов профессиональной деятельности, соответствует 

структуре ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, обеспечивает 

их преемственность, возможность продолжения обучения на следующем образовательном 

уровне по индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обучения. 

Кроме того, уменьшение количества видов профессиональной деятельности произведено не за 

счет уменьшения содержания программы, а за счет оптимизации ее структуры, что позволяет 

более рационально использовать время, отведенное на освоение профессионального учебного 

цикла, более четко организовывать выполнение программ учебной и производственной практик. 

В структуре каждого профессионального модуля предусмотрено по два 

междисциплинарных курса, что позволяет более гибко выстраивать образовательную 

деятельность. Вариативная часть образовательной программы составлена с учетом требований 

профессиональных стандартов и требований, предъявляемых к участникам Чемпионатов 

международного движения WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные материалы 

разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой профессиональной 

компетенции. Определенные в спецификациях результаты обучения в виде действий, требований 

к умениям и знаниям включают все требования к уровню подготовки профессиональных 

стандартов «Повар», «Кондитер» для 3- его и 4-ого уровней квалификации, а также требования, 

предъявляемые к участникам Чемпионатов международного движения WSR по компетенциям 

«Поварское дело», «Кондитерское дело» 

Программой предусмотрено проведение Государственной итоговой аттестации в форме 

защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Задачи программы: 

- обеспечение готовности обучающихся к выполнению всех обобщенных трудовых функций 3-

его и 4-ого уровней квалификации профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер» при 

выполнении работ по профессии в любом регионе Российской Федерации; 

- оказание методической помощи преподавателям профессионального цикла в подготовке 

наиболее одаренных обучающихся к успешному участию в Чемпионатах международного 

движения WSR; 

- подготовка выпускников к прохождению процедуры независимой оценки квалификаций у 

работодателей. 
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  1.2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: Сервис, 

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

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

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 

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

кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной 

деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

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

изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 

Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, 

кондитер. 

Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; 

специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления 

полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и 

кондитерские цеха при организациях питания. 

Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по 

скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а 

также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 

Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются 

хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, 

инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; заразные 

заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонеллёз и др.). 

Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным 

способностям повара, кондитера: 

- быть честным, ответственным; 

- уметь работать в команде или самостоятельно; 

- иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

- обладать способностью к концентрации внимания; 

- иметь хорошую координацию; 

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

- быть физически выносливым; 

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

чувствовать время, хорошее цветоразличение; 

- иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 

- иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения; 

- иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, 

корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

- уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность 

выполнения работ адекватно заданию; 

- обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно 

общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным 
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контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск 

требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ; 

- использовать в работе информационно-коммуникационные технологии. 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную 

программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

могут продолжить обучение: 

- по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по поварскому и 

кондитерскому делу; 

- в образовательных организациях высшего образования по специальностям Технология 

продукции общественного питания или Организация общественного питания и получить 

квалификации: инженер-технолог общественного питания, менеджер. 

Кроме того, возможны следующие направления специализаций в рамках данного 

образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

- в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различных видов 

региональной кухни, 

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

ассортимента, 

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

цветов), 

- в области приготовления горячих напитков (бариста); 

- в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 

- в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

 

  1.3. Нормативно-правовые основания разработки основной образовательной программы 

среднего профессионального образования (далее ПООП СПО) 

Нормативную правовую основу разработки ПООП СПО составляют: 

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

иные федеральные законы (при наличии); 

- Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по профессии среднего 

профессионального образования (СПО): 

 

Код Наименование 

43.01.09 Повар, кондитер 
 

Профессиональные стандарты: 
Код Наименование 

33.011 Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г. 

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940)) 

33.014 Пекарь (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 1 декабря 2015 г. № 914н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г. № 40270)        0 

33.010 

Кондитер (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г. 

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 

сентября 2015 г., регистрационный № 38940)) 
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- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом 

Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 15.12.2014)); 

- Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkills Russia / 

WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело». 

 

   1.4. Требования к поступающим на программу 

Прием на обучение осуществляется по заявлениям лиц, имеющих среднее общее 

образование или основное общее образование, о чем свидетельствует предъявляемый аттестат о 

среднем общем/основном общем образовании. 

В спорных случаях при равных прочих условиях приоритет отдается тем абитуриентам, 

у которых в аттестате выставлен более высокий балл по русскому языку, литературе, 

иностранному языку, а также по предметам естественно-научной предметной области: химии, 

биологии. 

 

   1.5. Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

Сроки получения СПО по профессии Повар, кондитер в очной форме обучения и 

присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1. 

На базе Наименование квалификаций по 

образованию 

Сроки 

среднего общего образования 
Повар, кондитер 1 год 10 месяцев 

основного общего образования 
3 года 10 месяцев 

 

1.6. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям профессий): 
 

Наименование ПМ Сочетание профессий 

Сочетания профессий берутся из п. 

1.11 (1.12) ФГОС по профессиям СПО 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

повар - кондитер 

Приготовление, оформление и подготовка повар - кондитер 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

повар - кондитер 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

повар - кондитер 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

повар - кондитер 

 

   1.7. Порядок реализации программы среднего общего образования для обучающихся на 

базе основного общего образования 

  1.7.1. Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с 

одновременным получением среднего общего образования в пределах программы по освоению 

профессии СПО. В этом случае программа по профессии, реализуемая на базе основного общего 
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образования, разрабатывается на основе требований соответствующих федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального 

образования с учетом получаемой профессии СПО. 

Срок освоения программы по профессии в очной форме обучения для лиц, обучающихся 

на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

- теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 57 недель; 

- промежуточная аттестация – 3 недели; 

- каникулы – 22 недели. 

Общий объем образовательной программы на базе основного общего образования 

составляет 5904 часа. 

 

 1.7.2. Образовательная организация СПО должна предоставить возможность сдачи 

Единого государственного экзамена по программе среднего общего образования. Выпускникам, 

успешно сдавшим ЕГЭ выдается аттестат о среднем общем образовании. 

 

   1.8. Распределение обязательной и вариативной части программы 

ПООП распределяет обязательную часть - не более 80% объема нагрузки, 

предусмотренной сроком освоения данной программы, указанным во ФГОС. Не менее 20% - 

предусмотрено для формирования вариативной части, распределяемой образовательной 

организацией при разработке рабочей программы, направленной на освоение дополнительных 

элементов программы, с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям 

регионального рынка труда и международных стандартов. 

Вариативная часть составляет 1368 часов. 

Часы вариативной части направлены на освоение программ общепрофессиональных 

дисциплин: Основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены, Основ 

товароведения продовольственных товаров, Технического оснащения и организации рабочего 

места, Основы калькуляции и учета, а также на увеличение количества часов по всем основным 

видам деятельности - профессиональным модулям (как на теоретическое обучение, так и на 

практику). 

 

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 (специальности) должен 

обладать общими компетенциями: 

 

Код Наименование общих компетенций 

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

контекстам 

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

профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

клиентами 

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

особенностей социального и культурного контекста 
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей 

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

чрезвычайных ситуациях 

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

профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической 

подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
 
 

  2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

разнообразного ассортимента 

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

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

домашней 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 
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блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

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

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

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

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

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

соответствии с инструкциями и регламентами 

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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

напитков разнообразного ассортимента 

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

напитков разнообразного ассортимента 

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

изделий разнообразного ассортимента 

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

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

тортов разнообразного ассортимента 
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3. Содержание требований к структурным элементам программы 

 

    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 ОПД и ЕН. 

Содержание каждого профессионального модуля 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 2 ПК. (Это допускается в случае 

тесного сопряжения двух ПК). 

Для каждого раздела ПМ, оформляется Спецификация. Количество спецификаций 

равняется количеству подлежащих освоению профессиональных компетенций. 

ПМ 1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

Спецификация 1.1. 

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

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении 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, 

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 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы, техника 

обработки, подготовки 

сырья и продуктов; 

регламенты, стандарты,  

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно 

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

Участок для обработки и 

приготовлению 

полуфабрикатов:  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, 

охлаждаемый прилавок-

витрина.  

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(ручной с 

дополнительной насадкой 

для взбивания), 

мясорубка, слайсер, 

куттер или бликсер (для 

тонкого измельчения 

продуктов), процессор 

кухонный, овощерезка, 

привод универсальный с 

механизмами для 

нарезки, протирания, 

взбивания, рыбочистка  

4) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик  

5) Вспомогательное 

оборудование: стол 
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на 

хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты; 

 мыть после 

использования 

технологическое 

оборудование и 

убирать для хранения 

съемные части;  

соблюдать правиламытья 

кухонных ножей, острых, 

травмо-опасных съемных 

частей технологического 

оборудования; 

править кухонные ножи; 

соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов; 
проверять соблюдение 
температурного режима в 

холодильном 

оборудовании 

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 и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования; 

правила утилизации 

отходов виды, 

назначение упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды, назначение правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной упаковки 

сырья и готовых 

полуфабрикатов; 

виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) 

готовых полуфабрикатов; 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; 

способы правки кухонных 

ножей; 

производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная.  

6) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой «СО», «СР», 

«СМ» или из пластика с 

цветовой маркировкой 

для каждой группы 

продуктов), подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические), 

тяпка, тендрайзер ручной, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

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 

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов 

выбирать, подготавливать 

и рационально размещать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

обработанного сырья, 

приготовленных 

полуфабрикатов 

подготовка сырья 

(традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика), 

других расходных 

материалов к 

оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых продуктов 

в соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения; 

оформлять заказ в 

письменном виде 

ассортимент, требования 

к качеству, условия и 

сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, 

дичи; 
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использованию 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 

правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресса 

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 

 

Спецификация 1.2. 

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

домашней птицы, дичи, кролика 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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 

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 

Участок для обработки 

сырья: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный 

3) Механическое 

оборудование: процессор 

кухонный, овощерезка 

или привод 

универсальный с 

механизмами для нарезки 

овощей рыбочистка 
обработка различными 

методами, подготовка 

распознавать 

недоброкачественные 

методы обработки 

традиционных видов 
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традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

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 

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, грибов 

электрическая  

4) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

5) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная.  

6) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой «СО», 

«СР», «СМ» или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

миски (нержавеющая 

сталь), набор ножей 

«поварская тройка», 

ножи для разделки, 

обвалки мяса; мусат для 

заточки ножей, пинцет 

рыбочистка ручная; 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов, 

горелка газовая ручная 

для опаливания птицы, 

дичи расходные 

материалы: стрейч 

пленка для пищевых 

продуктов, пакеты для 

вакуумного аппарата, 

контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

утилизация отходов, 

упаковка, складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов хранение 

обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

различать пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать пищевые 

отходы к дальнейшему 

использованию с учетом 

требований по 

безопасности; 

соблюдать правила 

утилизации непищевых 

отходов; выбирать, 

рационально 

использовать материалы, 

посуду для упаковки, 

хранения 

неиспользованного 

сырья; 

осуществлять маркировку 

упакованных 

неиспользованных 

пищевых продуктов 

выбирать, применять 

различные способы 

хранения обработанных 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

соблюдать условия и 

сроки хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного сырья 

и продуктов; соблюдать 

товарное соседство 

пищевых продуктов при 

складировании;  

безопасно использовать 

оборудование для 

правила, условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов;  

способы упаковки, 

складирования пищевых 

продуктов;  

виды оборудования, 

посуды, используемые 

для упаковки, хранения 

пищевых продуктов 
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упаковки 

 

   Спецификация 

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

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
Действия Умения Знания Ресурсы 

приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи 

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 в 

измельченном виде 

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; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, мяса, птицы, дичи 

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 

Участок для 

приготовления 

полуфабрикатов: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные.  

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

мясорубка, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

процессор кухонный, 

привод универсальный с 

механизмами для 

нарезки, протирания, 

взбивания, рыбочистка 

электрическая 

4) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной упаковки, 

термоупаковшик 

5) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна 

двухсекционная. 

6) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой «СО», 

«СР», «СМ», «ВО», «ВР» 

и т.д. или из пластика с 

цветовой маркировкой 

для каждой группы 

продуктов), подставка 

для разделочных досок, 

 

порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение 

полуфабрикатов 

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 

скомплектованных, 

упакованных 

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 
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полуфабрикатов; 

соблюдать выход 

готовых полуфабрикатов 

при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные 

техники 

порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения 

полуфабрикатов; правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции; 

требования к условиям и 

срокам хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

мерный стакан, миски 

(нержавеющая сталь), 

рыбочистка ручная 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические), тяпка, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов, 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

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, кролика 
Действия Умения Знания Ресурсы 

приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе 

региональных 

порционирование 

(комплектование) 

упаковка на вынос, 

хранение полуфабрикатов 

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 

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; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов 

Участок для 

приготовления 

полуфабрикатов: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные.  

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, шкаф 

морозильный, 

охлаждаемый прилавок-

витрина. 

3) Механическое 

оборудование: 

Блендер (ручной с 

дополнительной насадкой 

для взбивания), 

мясорубка, куттер или 
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работы с ножом при 

нарезке, филитировании 

продуктов, править 

кухонные ножи; 

владеть приемами 

мытья и бланширования 

сырья, пищевых 

продуктов;  

нарезать, порционировать 

различными способами 

полуфабрикаты из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 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 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании 

(комплектовании); 

применять различные 

техники, 

порционирования, 

комплектования с учетом 

ресурсосбережения 

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; 

правила утилизации 

пищевых и непищевых 

отходов 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 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

процессор кухонный, 

привод универсальный с 

механизмами для 

протирания, взбивания, 

тендрайзер 

электрический  

4) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

5) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная.  

6) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой «СО», «СР», 

«СМ», «ВО», «ВР» и т.д. 

или из пластика с 

цветовой маркировкой 

для каждой группы 

продуктов), подставка 

для разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические), 

тяпка, тендрайзер ручной, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздач и 

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 

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; 
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терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

правила поведения, 

степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя; ПМ 2. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  

 

ПМ 2. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Спецификация 2.1. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ по 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок подбор, 

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; 

соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей технологического 

оборудования; 

соблюдать условия 

хранения кухонной 

 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; 

организация работ по 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

регламенты, стандарты, в 

том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и 

нормативно-техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

Зона горячего цеха: 

1) Весоизмерительно е 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф овощерезка, привод 

универсальный с 

взбивания,  

3) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, вок 

сковорода, гриль 

электрический, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 

4) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

5) Оборудование для 

мытья посуды: 

машина посудомоечная. 

6) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

7) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 
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посуды, инвентаря, 

инструментов 

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 

упаковочных материалов, 

способы хранения 

пищевых продуктов; 

виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

условия, сроки, способы 

хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок ассортимент, 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой «СО», «Г 

астрономия», «Готовая 

продукция» или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со щупом, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), половник, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3 л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8 

л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода, 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, 

соусники 

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 

приготовлению 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 

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 

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 

требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, 

дичи; 

правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресс 

оценки качества и 

безопасности сырья и 

материалов; 

 
  

Спецификация 2.2 



116 

 

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

ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

бульонов, отваров 

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; 

Зона горячего цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор. 

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

мясорубка, овощерезка, 

привод универсальный с 

взбивания, 

4) Электрическое 

оборудование:  

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

микроволновая 

печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: 

машина посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, набор 

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; 
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хранение, отпуск 

бульонов, отваров 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

порционировать, 

сервировать и оформлять 

бульоны и отвары для 

подачи в виде блюда; 

выдерживать 

температуру подачи 

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 

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 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркеровкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, половник, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 15 см, 

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

разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления супов; 

выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав супов в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления супов 

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; 

Зона горячего цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные.  

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

ледогенератор.  

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

мясорубка, овощерезка, 

привод универсальный с 

взбивания,  

4) Электрическое 

оборудование:  

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

микроволновая печь.  

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

Стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

приготовление супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе 

региональных 

выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления супов:  

- 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; 
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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 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

супов для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос супов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи супов; 

температура подачи 

супов разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

правила разогревания 

супов;  

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых супов; 

требования к 

безопасности хранения 

готовых супов; 

правила маркирования 

упакованных супов, 

правила заполнения 

этикеток 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

половник, пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 15 см, 

бульонные чаши 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 
ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукциина 

вынос; взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздач и 

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 
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потребителя; 
 

 

Спецификация 2.4 

 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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; 

Зона горячего цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, 

охлаждаемый прилавок-

витрина, ледогенератор. 

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

процессор кухонный, 

овощерезка, привод 

универсальный с 

функцией протирания,  

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

готовить соусные 

полуфабрикаты 

пассеровать овощи, 

томатные продукты, 

муку;  

подпекать овощи без 

жира;  

применять различные 

методы разведения 

мучной пассировки; 

готовить льезоны; 

готовить 

концентрированные 

бульоны; 

готовить овощные и 

фруктовые пюре для 

соусной основы; 

охлаждать, замораживать, 

хранить отдельные 

компоненты соусов; 

размораживать, 

разогревать соусные 

полуфабрикаты; 

ассортимент отдельных 

компонентов для соусов 

и соусных 

полуфабрикатов;  

методы приготовления 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

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 

приготовление соусов закладывать продукты, 

подготовленные соусные 

полуфабрикаты в 

определенной 

последовательности с 

учетом 

продолжительности их 

варки; рационально 
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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; 

диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

температурный режим и 

правила приготовления 

основных соусов и их 

производных;  

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 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со щупом, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, 

силиконовые), половник, 

соусник пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3 л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, 

соусники, 

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 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 

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 разогревания 

соусов; 

 правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых соусов; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых соусов; 

правила маркирования 

упакованных соусов, 

правила заполнения 

этикеток 
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тарелку с горячими 

блюдами соусами; 

 
    

Спецификация 2.5 

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

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 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; 

Зона горячего цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор.  

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, 

куттер или бликсер (для 

тонкого 

измельчения продуктов), 

процессор кухонный, 

привод универсальный 

4) Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном нагревом, 

печь пароконвекционная, 

конвекционная печь, вок 

сковорода, гриль 

электрический, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

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; - 

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 

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 

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 
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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; 

овощей и грибов, их 

сочетаемость с 

основными продуктами; 

нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

сезонности, 

региональных 

особенностей 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со щупом, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), половник, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода, 

расходные 

материалы: стрейч 

пленка для пищевых 

продуктов пакеты для 

вакуумного аппарата, 

шпагат, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, 

соусники. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

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, 

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 
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бобовых, макаронных 

изделий; рассчитывать 

соотношение жидкости 

и основного продукта в 

соответствии с нормами 

для замачивания, варки, 

припускания 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 
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ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукциина 

вынос; взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздач и 

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; 

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 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; 

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 Ресурсы 

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, 

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; 

Зона горячего цеха:  

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор. 

3) Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, 

куттер или бликсер 

(для 

тонкого  
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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 

измельчения продуктов), 

процессор 

кухонный, привод 

универсальный, 

планетарный миксер. 

4) Тепловое 

оборудование:  

Плиты электрические или 

с индукционным 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, 

расстоечный шкаф, 

блинница электрическая, 

гриль электрический, 

саламандра, фритюрница, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик  

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со щупом, 

мерный стакан, 

венчик, кисть 

силиконовая, 

миски (нержавеющая 

сталь), 

сито, шенуа, лопатки 

(металлические, 

силиконовые), половник, 

соусник 

пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей 

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 различной степени 

готовности) и без; 

- готовить на пару; 

- жарить основным 

способом и с 

добавлением других 

ингредиентов; 

- жарить на плоской 

поверхности; 

- фаршировать, запекать; 

определять степень 

готовности блюд из 

яиц; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

методы приготовления 

блюд из яиц, 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 

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 

отпрессовать творог 

вручную и 

механизированным 

способом; 

- формовать изделия из 

творога; 

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 
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- 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 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

творога, сыра; 

органолептические 

способы 

определения готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов 

«поварская тройка», 

мусат для заточки 

ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 

3л, 2л, 1.5л, 1л; 

сотейники 0.8 л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода, 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для 

презентации: тарелки 

глубокие, тарелки 

глубокие (шляпа), 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюдо прямоугольное, 

соусники. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

приготовление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий из муки 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления горячих 

блюд. кулинарных 

изделий из муки с учетом 

типа питания, вида 

основного сырья, его 

кулинарных свойств: - 

замешивать тесто 

дрожжевое (для оладий, 

блинов, пончиков, 

пиццы) и без дрожжевое 

(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; 

- 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; 

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; 
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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; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

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, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

 

ведение расчетов с 

потребителями при 

рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных 

ассортимент и цены на 

горячие блюда, 
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отпуске продукциина 

вынос; взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

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 

кулинарные изделия, 

закуски из яиц, творога, 

сыра, муки 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 Ресурсы 

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 

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; 

Зона горячего цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор.  

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

процессор кухонный, 

привод 

универсальный, 

планетарный миксер. 

4) Тепловое 
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соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционным 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, вок 

сковорода, гриль 

электрический, 

саламандра, фритюрница, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик  

6) Оборудование для 

мытья посуды: 

Машина посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы 

набор разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со щупом, 

мерный стакан, венчик, 

кисть силиконовая, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), половник, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3 л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода, 

расходные материалы: 

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 

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 
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готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

- доводить до вкуса;  

- выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные, 

соусники. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

Хранение, отпуск 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

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 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

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 

правила маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, правила 

заполнения этикеток 
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вынос, для 

транспортирования 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукциина 

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 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

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;  

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, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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 

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 

Зона горячего цеха:  

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор.  

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, куттер или 
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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 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

процессор 

кухонный, привод 

универсальный. 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционным 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, вок 

сковорода, гриль 

электрический, 

саламандра, фритюрница, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

термометр со щупом, 

мерный стакан, венчик, 

кисть силиконовая, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), половник, 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

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, 

кролика основным 

способом; 

- варить изделия из 

мясной котлетной массы, 

котлетной массы из 

домашней птицы, дичи на 

пару; 

- припускать мясо, 

мясные продукты, птицу, 

кролика 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, 

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 
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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 над 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 

приготовления 

Набор кастрюль 5л, 3л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода, 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие, 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные, 

соусники  

Зона оплаты готовой 

продукции: кассовый 

аппарат, 

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; 

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 
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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 

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 

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  
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им помощь в выборе 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

с потребителями; правила 

общения с 

потребителями;  

базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 
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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 Ресурсы 

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 

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; 

соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей технологического 

оборудования; 

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; 

организация работ по 

приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

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 лично 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды;  

правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

Зона холодного 

цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор.  

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 

хлеборезка слайсер, 

куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, процессор 

кухонный, привод 

универсальный. 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические 

или с индукционном 

нагревом, микроволновая 

печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

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 

приготовлению горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

подготавливать к работе, 

проверять 
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технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования; 

правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения пищевых 

продуктов; 

виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

условия, сроки, способы 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

кисть силиконовая, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор 

ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, корзины 

для органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3 л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

гриль сковорода, 

расходные 

материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

контейнеры, 

оборудование для 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

 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 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок; 

правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресса 

оценки качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

 

Спецификация 3.2 

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

разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

Зона горячего цеха:  

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 
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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 

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; 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

ледогенератор.  

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

4) Тепловое 

оборудование: 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, шенуа, 

лопатки (силиконовые), 

набор ножей 

«поварская тройка», 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

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; 

- корректировать 

цветовые оттенки и вкус 

холодных соусов; 

выбирать 

производственный 

инвентарь и 

технологическое 

ассортимент отдельных 

компонентов для 

холодных соусов и 

заправок; 

методы приготовления 

отдельных компонентов 

для холодных соусов и 

заправок; 

органолептические 

способы 

определения степени 

готовности и 

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; 

виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 
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оборудование, безопасно 

пользоваться им при 

приготовление 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; 

инвентаря, используемые 

при приготовлении 

холодных соусов и 

заправок, правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

требования к 

безопасности 

хранения отдельных 

компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов 

Набор кастрюль 5л, 3 л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 

0.8 л, 0.6л, 0.2л; 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

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 Ресурсы 

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 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления салатов 

разнообразного 

Зона холодного цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор. 
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пряности, приправы, 

специи; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав салатов в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

салатов разнообразного 

ассортимента 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

центрифуга для сушки 

листовых салатов 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические 

или с индукционном 

нагревом, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 
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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 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование 

для мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

7)  Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали для 

хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, лопатки 

(силиконовые), 

 пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

сотейники 0.8 л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; гриль 

сковорода, расходные 

материалы: стрейч 

пленка для пищевых 

продуктов, пакеты для 

вакуумного аппарата, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные. 

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 

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; 
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салатов;  

хранить салаты 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции;  

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать 

на вынос, для 

транспортирования 

правила хранения 

салатов разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

салатов разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных салатов, 

правила заполнения 

этикеток 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

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 Ресурсы 

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 

правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления 

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы 

Зона холодного цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор. 

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 
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соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

центрифуга для сушки 

листовых салатов 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, микроволновая 

печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование 

для мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

7)  Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, 

набор разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, лопатки 

(силиконовые), 

 пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

сотейники 0.8 л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; гриль 

сковорода, расходные 

материалы: стрейч 

приготовление 

бутербродов, холодных 

закупок 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 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 из 

овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать 

различные ингредиенты 

для фарширования; 

- доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный 

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 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 



145 

 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления; 

соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования при 

приготовлении 

бутербродов, холодных 

закусок; 

пленка для пищевых 

продуктов, пакеты для 

вакуумного аппарата, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

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, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных 

бутербродов, холодных 

закусок, правила 

заполнения этикеток 
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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; 

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 

ассортимент и цены на 

бутерброды, холодные 

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

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 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 

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; 

Зона холодного цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

центрифуга для сушки 

листовых салатов 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические 

или с индукционном 
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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 

нагревом, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование 

для мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

7)  Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали для 

хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, лопатки 

(силиконовые), 

 пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

сотейники 0.8 л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; гриль 

сковорода, расходные 

материалы: стрейч 

пленка для пищевых 

продуктов, пакеты для 

вакуумного аппарата, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие 

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 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 

 

методы приготовления 

холодных 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 

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 особеннос 

Хранение, отпуск Проверять качество техника 
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холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, 

сервировать и оформлять 

холодные 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 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья;  

хранить готовые 

холодные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать 

на вынос, для 

транспортирования 

порционирования, 

варианты оформления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение 

посуды для подачи, 

термосов, 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 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья;  

требования к 

безопасности хранения 

готовых холодных 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 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты  

 

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 рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами при 

оформлении платежей; 

принимать оплату 

ассортимент и цены на 

холодные 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 
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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 блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

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 Ресурсы 

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 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 мяса, мясных 

продуктов, домашней 

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; 

Зона холодного цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор. 

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

центрифуга для сушки 

листовых салатов 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические 

или с индукционном 

нагревом, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 
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птицы, дичи упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование 

для мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

7)  Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали для 

хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, лопатки 

(силиконовые), 

 пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

сотейники 0.8 л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; гриль 

сковорода, расходные 

материалы: стрейч 

пленка для пищевых 

продуктов, пакеты для 

вакуумного аппарата, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки 

плоские диаметром 

24см, 32см, блюда 

прямоугольные. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

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 

ассортимента 

проверять качество 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи перед 

отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать, 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 
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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 

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 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты  

 

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, дичи 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами при 

оформлении платежей; 

принимать оплату 

ассортимент и цены на 

холодные блюда, 

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 
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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 блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

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 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 и 

регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

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 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 

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; 

организация работ на 

участках (в зонах) по 

приготовлению холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков; 

регламенты, стандарты, в 

том числе система 

анализа, оценки и 

1) Весоизмерительно е 

оборудование: 

весы настольные 

электронные.  

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина,  

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной с 

дополнительной насадкой 

для взбивания), слайсер, 

продуктов), 

электрокипятильник, 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, кофеварка, 

кофемашина, аппарат для 

горячего шоколада, 

кофемолка, планетарный 

миксер. 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, печь 
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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 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) и нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

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 

упаковочных материалов, 

способы хранения 

пищевых продуктов; 

виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

конвекционная, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), кондитерские 

формы различных форм и 

размера сито, шенуа, 

кисть силиконовая, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), 

пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5л, 3 л, 

2л, 1.5л, 1л; сотейники 0.8 

л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 32см; 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

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 

приготовлению 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 

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 

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 

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; 

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; 

виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресса 

оценки качества и 

безопасности сырья, 
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обеспечивать их хранение 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно оформлять 

заявку на склад 

продуктов, материалов; тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные. 

Чайные, кофейные чашки, 

бокалы. 

 

Спецификация 4.2 

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

блюд, десертов разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 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; 

Зона холодного цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

ледогенератор. 

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной с 

дополнительной насадкой 

для взбивания), 

слайсер, куттер или 

бликсер (для тонкого 

измельчения продуктов), 

центрифуга для сушки 

листовых салатов 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, микроволновая 

печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование 

для мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

7)  Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

приготовление холодных 

сладких блюд, десертов 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

холодных сладких блюд, 

десертов с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его кулинарных 

свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать 

готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

методы приготовления 

холодных 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, 
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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; 

определять степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов, 

холодных сладких блюд, 

десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

температура подачи 

холодных сладких блюд, 

десертов; 

органолептические 

способы 

определения готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, 

набор разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), сито, лопатки 

(силиконовые), 

 пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

сотейники 0.8 л, 0.6л, 

0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; гриль 

сковорода, расходные 

материалы: стрейч пленка 

для пищевых продуктов, 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры  

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки глубокие 

(шляпа), тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты  

 

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; 

охлаждать и 

замораживать 

полуфабрикаты для 

холодных сладких блюд, 

десертов с учетом 

требований к 

безопасности пищевых 

продуктов; хранить 

свежеприготовленные 

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 

хранения готовых 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 
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холодные сладкие блюда, 

десерты, полуфабрикаты 

для них с учетом 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукциина 

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 Ресурсы 

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 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований 

по безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические вещества; 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы 

Зона горячего цеха: 

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной заморозки, 

охлаждаемый прилавок-

витрина, 

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 

слайсер, продуктов), к, 

соковыжималка, 
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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 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

планетарный миксер. 

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, печь 

конвекционная, 

фритюрница, блинница 

электрическая, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: функциональные 

емкости из нержавеющей 

стали для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски (нержавеющая 

сталь), кондитерские 

формы различных форм и 

размера сито, шенуа, 

кисть силиконовая, 

лопатки (металлические, 

силиконовые), 

пинцет, щипцы 

кулинарные, 

набор ножей «поварская 

тройка». 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 2л, 1.5л, 

1л; сотейники 0.8 л, 0.6л, 

0.2л; 

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 

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; 
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сладких блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления;  

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом приготовления 

Набор сковород 

диаметром 24см; 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 32см, 

блюда прямоугольные. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

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 
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ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукциина 

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   

Спецификация 4.4 

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

разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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 

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; 

1) Весоизмерительное 

оборудование: 

весы настольные 

электронные.  

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

3) Механическое 

оборудование: блендер 

(гомогенизатор) (ручной 

с дополнительной 

насадкой для взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, кофеварка, 

кофемашина, кофемолка, 

блендер барный, для 

молочных коктейлей, 

4) Тепловое 
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продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном нагревом, 

микроволновая печь. 

5) Оборудование 

для упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых 

продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

6) Оборудование 

для мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, стеллаж 

передвижной, моечная 

ванна двухсекционная.  

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости для хранения и 

транспортировки, 

набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, венчик, 

миски 

(нержавеющая сталь), 

сито, шенуа, набор ножей 

«поварская тройка». 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5 л, 3 л, 

2л, 1.5 л, 1.2л, 1л 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для презентации: 

чайные, кофейные чешки, 

бокалы. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: Программное 

обеспечение R- Keeper, 

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 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 

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 

Хранение, отпуск 

холодных напитков 

Проверять качество 

готовых холодных 

напитков перед 

отпуском, упаковкой на 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

холодных напитков 
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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 

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 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

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 
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Спецификация 4.5 

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

разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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 

напитков с соблюдением 

требований по 

безопасности 

продукции, товарного 

соседства; 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические вещества; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих напитков 

в соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии 

с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

виды, характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов;  

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный,  

3) Механическое 

оборудование: 

блендер (гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых,  

4) Тепловое 

оборудование: 

Плиты электрические или 

с индукционном 

нагревом, микроволновая 

печь, кофеварка, 

кофемашина, кофемолка, 

аппарат для горячего 

шоколада, титан, 

гейзерная кофеварка, 

аппарат для 

приготовления кофе на 

песке, ростер. 

5) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной упаковки, 

термоупаковщик  

6) Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

7) Вспомогательное 

оборудование: 

стол производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

8) Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные емкости 

для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для каждой 

приготовление горячих 

напитков 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления горячих 

напитков с учетом типа 

питания, вида основного 

сырья, его кулинарных 

свойств; 

- заваривать чай; 

варить кофе в наплитной 

посуде и с помощью 

кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий 

шоколад; 

- готовить горячие 

алкогольные 

напитки; 

- подготавливать 

пряности для напитков; 

определять степень 

методы приготовления 

горячих 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 

горячих напитков; 

органолептические 

способы определения 

готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов 
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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 

группы продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, миски 

(нержавеющая сталь), 

набор ножей «поварская 

тройка». 

мусат для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических отходов 

Набор кастрюль 5 л, 3 л, 

2л, 1.5 л, 1.2л, 1л 

расходные материалы: 

стрейч пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для вакуумного 

аппарата, 

контейнеры одноразовые 

для пищевых продуктов, 

перчатки силиконовые 

посуда для 

презентации: заварные 

чайники, чайные, 

кофейные чешки, бокалы. 

9) Зона оплаты готовой 

продукции: Программное 

обеспечение R- Keeper, 

кассовый аппарат, 

терминал безналичной 

оплаты 

Хранение, отпуск 

горячих напитков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проверять качество 

готовых горячих 

напитков перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос;  

порционировать, 

сервировать и горячие 

напитки для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдения требований 

по безопасности 

готовой продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать 

температуру подачи 

горячих напитков; 

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

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 горячих 

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; 

ассортимент и цены на 

горячие 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 
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владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

горячих напитков; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями;  

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на иностранном 

языке;  

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

  

ПМ.05. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

Спецификация 5.1 

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

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места 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 

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; 

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 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к 

использованию  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки,  

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, поддоны, 

полки, производственный 

стол, моечная ванна двух 

или четырехсекционная. 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: мерный 

инвентарь, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

набор разделочных досок 

(деревянных или из 

пластика с маркировкой 

«КЦ», набор мерных 

ложек, нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, корзина для 

мусора.  
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оборудования; 

обеспечивать чистоту, 

безопасность 

кондитерских мешков; 

соблюдать условия 

хранения 

производственной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и 

производственной 

посуды;  

правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназначенных 

для последующего 

использования;  

правила утилизации 

отходов виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения 

пищевых продуктов, 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

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 

Отделение 

тестомесильное  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или 

универсальный привод с 

взбивалкой, миксер. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

полки, производственный 

стол, табурет низкий для 

дежи (котлов).  

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: дежи, кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для расстойки 

1) Тепловое 

оборудование: шкаф для 

расстойки теста. 

2) Вспомогательное 

оборудование: табурет 

низкий для дежи (котлов. 

Отделение для разделки 

теста  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный.  

3) Механическое 

оборудование: 

тестоделитель или 

тестоделитель- 

округлитель, тесто 

отсадочная машина, 

тестораскаточная 

машина, 

тестозакаточная машина. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол с 

деревянной 

поверхностью, со 

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 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

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 
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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 

сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых 

при приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков; 

правила оформления 

заявок на склад; 

виды, назначение и 

правила эксплуатации 

приборов для экспресса 

оценки качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными ларями для 

муки, производственный 

стол с охлаждаемой 

поверхностью, табурет 

низкий для дежи (котлов). 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

скалки деревянные, 

скалки рифлёные, резцы 

(фигурные) для теста и 

марципана, вырубки 

(выемки) для печенья, 

пряников, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, 

кондитерские листы, 

противни 

перфорированные, формы 

различные 

(металлические, 

силиконовые или 

бумажные) для штучных 

кексов, круглые 

разъемные формы для 

тортов, пирогов d 20, 22, 

24, 26, 28 см, формы, 

трафареты для нанесения 

рисунка, нож, нож пилка 

(300 мм), паллета 

(шпатели с изгибом от 18 

см и без изгиба до 30 см), 

кондитерские мешки, 

насадки для кондитерских 

мешков, ножницы, 

кондитерские гребенки, 

силиконовые коврики для 

эклеров, терки, 

трафареты, кисти 

силиконовые.  

Отделение для выпекания 

1) Тепловое 

оборудование: жарочный 

шкаф или печь 

кондитерская, или 
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   пароконвектомат, 

фритюрница.  

2) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 

силиконовые коврики для 

выпекания, прихватки, 

перчатки термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг. 

3) Расходные материалы: 

бумага для выпечки. 

Отделение для 

приготовления различных 

видов полуфабрикатов  

1) Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая.  

2) Механическое 

оборудование: миксер, 

куттер, мясорубка, 

универсальный привод со 

сменными механизмами. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 

производственный стол 

с ящиками, 

производственный стол с 

охлаждаемой 

столешницей, полка или 

шкаф для специй, 

эссенций, красителей, 

табурет низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна. 

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический. 

Отделение для 

охлаждения и отделки 

изделий  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный.  

3) Механическое 

оборудование: миксер. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 
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производственный стол с 

ящиками для 

инструментов, 

производственный стол с 

мраморной столешницей 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, табурет 

низкий для дежи (котлов), 

моечная ванна.  

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: нож пилка (300 

мм), паллета (шпатели с 

изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), 

кондитерские мешки, 

насадки для кондитерских 

мешков, ножницы, 

кондитерские гребенки, 

формы для конфет, 

формы для шоколадных 

фигур, набор молдов для 

мастики, карамели, 

шоколада, делитель 

торта, терки, трафареты, 

решетка с поддоном для 

глазирования, 

инструменты для работы 

с мастикой, марципаном, 

айсингом, силиконовые 

коврики для айсинга, 

перчатки для карамели, 

помпа для работы с 

карамелью, подставки для 

тортов вращающиеся, 

подносы, Дуршлаг 

Подложки для тортов 

(деревянные) кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

темперирующая емкость, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, 

контейнер с крышкой. 

Отделение для мытья 

инвентаря и 

инструментов  

1) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная, 

стерилизатор, шкаф 

сушильный. 

2) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, полки, 

моечные ванны.  

3) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: 
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корзина для мусора. 

Отделение для упаковки 

готовых изделий и 

экспедиция  

1)  Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная.  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

готовых изделий: машина 

для вакуумной упаковки, 

упаковочные машины.  

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол. 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора.  

6) Расходные материалы: 

упаковочные материалы 

(бумажные пакеты, 

плёночный материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные пакеты, 

прозрачные коробки- 

контейнеры из пластика с 

крышками, специальные 

картонные коробки и др.), 

бумага пергаментная.  

7) Сырье: по рецептуре на 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия: 

мука пшеничная, мука 

ржаная, молоко, дрожжи, 

разрыхлители, яйца, 

меланж или яичный 

порошок, сахар, сахарная 

пудра, масло сливочное, 

маргарин, масло 

растительное, орехи, 

изюм, фрукты, ягоды, 

шоколад, какао-порошок, 

сухие смеси и др. 
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Спецификация 5.2 

 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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, 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 и пр. 

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; 

виды, характеристика, 

назначение, правила 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к 

использованию  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки,  

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, поддоны, 

полки, производственный 

стол, моечная ванна двух 

или четырехсекционная. 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: мерный 

инвентарь, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

набор разделочных досок 

(деревянных или из 

пластика с маркировкой 

«КЦ», нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, корзина для 

мусора. 

приготовление 

отделочных 

полуфабрикатов 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные методы 

приготовления, 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов:  

- готовить желе; 

- хранить, 

методы приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, правила 

их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного 

продукта;  

виды, назначение и 

правила безопасной 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов  

1) Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая.  

2) Механическое 

оборудование: миксер, 
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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; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом приготовления 

эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству 

отделочных 

полуфабрикатов; 

органолептические 

способы 

определения готовности; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

куттер, мясорубка, 

универсальный привод со 

сменными механизмами. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 

производственный стол с 

ящиками, 

производственный стол с 

охлаждаемой 

столешницей, полка или 

шкаф для специй, 

эссенций, красителей, 

лампа для карамели, 

аппарат для 

темперирования 

шоколада, сифон, газовая 

горелка (для 

карамелизации), помпа 

для карамели, аэрограф, 

формы для конфет, 

формы для шоколадных 

фигур, набор молдов для 

мастики, карамели, 

шоколада, табурет 

низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна. 

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, шенуа, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический 

  

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; 

Условия, сроки хранения 

отделочных 

полуфабрикатов, в том 

числе промышленного 

производства требования 

к безопасности хранения 

отделочных 

полуфабрикатов;  

правила маркирования 

упакованных отделочных 

полуфабрикатов, правила 

заполнения этикеток 

Отделение для 

охлаждения и отделки 

изделий 

1) Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой 

заморозки, 

ледогенератор. 
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организовывать хранение 

отделочных 

полуфабрикатов  

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

изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

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; 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к 

использованию 

1) Весоизмерительное 

оборудование:  

весы настольные 

электронные, весы 

напольные.  

2) Холодильное 

оборудование:  

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки,  

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, поддоны, 

полки, производственный 

стол, моечная ванна двух 

или четырехсекционная. 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: мерный 

инвентарь, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

набор разделочных досок 

(деревянных или из 

пластика с маркировкой 

«КЦ», нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, корзина для 

мусора. 

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 

вручную и с 

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; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

Тестомесильное 

отделение 

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая.  

3) Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или 

универсальный привод с 
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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 

хлебобулочных изделий 

и хлеба; 

органолептические 

способы 

определения готовности 

выпеченных изделий; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

взбивалкой, миксер. 

4) Вспомогательное 

оборудование:  

стеллаж, полки, 

производственный стол, 

табурет низкий для дежи 

(котлов).  

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: дежи, кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для расстойки  

1) Тепловое 

оборудование: шкаф для 

расстойки теста. 

2) Вспомогательное 

оборудование: табурет 

низкий для дежи (котлов. 

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 

Отделение для разделки 

теста  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный.  

3) Механическое 

оборудование: 

тестоделитель или 

тестоделитель- 

округлитель, 

тестораскаточная 

машина, тестозакаточная 

машина. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол с 

деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными ларями для 

муки, табурет низкий для 

дежи (котлов).  

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: деревянные 

скалки и штампы для 

раскатки теста и 
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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; 

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 

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 

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 

нанесения рисунков, 

резцы, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, нож, 

кондитерские листы, 

силиконовые коврики, 

противни 

перфорированные, 

формы различные 

(металлические, 

силиконовые или 

бумажные) для штучных 

кексов, кисти 

силиконовые. Отделение 

для выпекания 1) 

Тепловое оборудование: 

жарочный шкаф или печь 

кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница.  

2) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: прихватки, 

перчатки термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг.  

3) Расходные материалы: 

бумага для выпечки.  

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов  

1) Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая.  

2) Механическое 

оборудование: миксер, 

куттер, мясорубка, 

универсальный привод со 

сменными механизмами. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 

производственный стол с 

ящиками, 

производственный стол с 

охлаждаемой 

столешницей, полка или 

шкаф для специй, 

эссенций, красителей, 

табурет низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна.  

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 
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пластиковый, скребок 

металлический. 

Отделение для 

охлаждения и отделки 

изделий  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

шоковой заморозки, 

льдогенератор.  

3) Механическое 

оборудование: миксер. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 

производственный стол с 

ящиками для 

инструментов, 

производственный стол с 

мраморной столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, табурет 

низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна.  

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

темперирующая емкость, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, 

контейнер с крышкой. 

Отделение для мытья 

инвентаря и 

инструментов 1) 

Оборудование для мытья 

посуды: машина 

посудомоечная, 

стерилизатор, шкаф 

сушильный.  

2) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, полки, 

моечные ванны. 

3) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: корзина для 

мусора.  

Отделение для упаковки 

готовых изделий и 

экспедиция  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 
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весы напольные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная.  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

готовых изделий: машина 

для вакуумной упаковки, 

упаковочные машины. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол. 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора.  

6) Расходные материалы: 

упаковочные материалы 

(бумажные пакеты, 

плёночный материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные пакеты, 

прозрачные коробки- 

контейнеры из пластика с 

крышками специальные 

картонные коробки и 

др.), бумага 

пергаментная.  

7) Сырье: по рецептуре 

на хлебобулочные 

изделия: 

мука пшеничная, мука 

ржаная, молоко, дрожжи, 

яйца, меланж или яичный 

порошок, сахар, сахарная 

пудра, масло сливочное, 

маргарин, масло 

растительное и др.   
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Спецификация 5.4 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

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; 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к 

использованию  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки,  

4) Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж стационарный, 

стеллаж передвижной, 

поддоны, полки, 

производственный стол, 

моечная ванна двух или 

четырехсекционная.  

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: мерный 

инвентарь, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

набор разделочных досок 

(деревянных или из 

пластика с маркировкой 

«КЦ», нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, корзина для 

мусора. 

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 

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 

Отделение 

тестомесильное  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или 

универсальный привод с 

взбивалкой, миксер. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

полки, производственный 

стол, табурет низкий для 

дежи (котлов).  

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 
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оборудования; 

- подготавливать 

начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

- проводить 

формование, 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 

выпеченных изделий; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

посуда: дежи, кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для разделки 

теста  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный.  

3) Механическое 

оборудование: 

тестораскаточная 

машина, тестозакаточная 

машина, тестоотсадочная 

машина. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол с 

деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными ларями для 

муки, табурет низкий для 

дежи (котлов).  

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: скалки 

деревянные, скалки 

рифлёные, резцы 

(фигурные) для теста и 

марципана, вырубки 

(выемки) для печенья, 

пряников, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, 

кондитерские листы, 

формы различные 

(металлические, 

силиконовые или 

бумажные) для штучных 

кексов, (десертов, 

мармелада, мороженого), 

круглые разъемные 

формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 24, 26, 

28 см, формы, трафареты 

для нанесения рисунка, 

нож, нож пилка (300 мм), 

паллета (шпатели с 

изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), 

кондитерские мешки, 

насадки для 

кондитерских мешков, 

ножницы, кондитерские 

гребенки, силиконовые 
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коврики для эклеров, 

терки, трафареты, кисти 

силиконовые. 

Отделение для выпекания 

1) Тепловое 

оборудование: жарочный 

шкаф или печь 

кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница.  

2) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: силиконовые 

коврики для выпечки, 

прихватки, перчатки 

термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг.  

3) Расходные материалы: 

бумага для выпечки. 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов  

1) Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая.  

2) Механическое 

оборудование: миксер, 

куттер, мясорубка, 

универсальный привод со 

сменными механизмами. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 

производственный стол с 

ящиками, 

производственный стол с 

охлаждаемой 

столешницей, полка или 

шкаф для специй, 

эссенций, красителей, 

табурет низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна. 

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический. 

Отделение для 

охлаждения и отделки 

изделий  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 
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2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

шоковой заморозки, 

ледогенератор.  

3) Механическое 

оборудование: миксер. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 

производственный стол с 

ящиками для 

инструментов, 

производственный стол с 

мраморной столешницей, 

полка или шкаф для 

специй, эссенций, 

красителей, табурет 

низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна. 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

темперирующая емкость, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, 

контейнер с крышкой. 

Отделение для мытья 

инвентаря и 

инструментов  

1) Оборудование для 

мытья посуды: машина 

посудомоечная, 

стерилизатор, шкаф 

сушильный.  

2) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, полки, 

моечные ванны.  

3) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: корзина для 

мусора 

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 

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 

Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и экспедиция  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 
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хранения мучных 

кондитерских изделий с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции;  

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на вынос 

для транспортирования 

мучных кондитерских 

изделий 

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 

готовых изделий: машина 

для вакуумной упаковки, 

упаковочные машины. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол. 

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора.  

5) Расходные материалы: 

упаковочные материалы 

(бумажные пакеты, 

плёночный материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные пакеты, 

прозрачные коробки- 

контейнеры из пластика с 

крышками, специальные 

картонные коробки и 

др.), бумага 

пергаментная.  

6) Сырье: 

по рецептуре на мучные 

кондитерские изделия: 

мука пшеничная, мука 

ржаная, молоко, 

яйца, меланж или яичный 

порошок, сахар, сахарная 

пудра, мед, масло 

сливочное, маргарин, 

масло растительное, 

разрыхлители, пряности 

и др. 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос;  

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 
прилавка/раздачи 

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 

мучные кондитерские 

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

разнообразного ассортимента 
Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

подбирать в соответствии 

с технологическими 

требованиями, оценка 

качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

Ассортимент, 

характеристика, правила 

выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к 

использованию  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные.  
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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 

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; 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки,  

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, поддоны, 

полки, производственный 

стол, моечная ванна двух 

или четырехсекционная. 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: мерный 

инвентарь, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

набор разделочных досок 

(деревянных или из 

пластика с маркировкой 

«КЦ», нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, корзина для 

мусора 

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: 

пресноесдобное, 

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 

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; 

Отделение 

тестомесильное  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или 

универсальный привод с 

взбивалкой, миксер. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

полки, производственный 

стол, табурет низкий для 

дежи (котлов).  

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: дежи, кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для разделки 

теста  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный.  
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оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления 

3) Механическое 

оборудование: 

тестораскаточная 

машина, тестозакаточная 

машина, тестоотсадочная 

машина. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

терки, трафареты, кисти 

силиконовые.  

Отделение для выпекания 

1) Тепловое 

оборудование: жарочный 

шкаф или печь 

кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница.  

2) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: силиконовые 

коврики для выпечки, 

прихватки, перчатки 

термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг.  

3) Расходные материалы: 

бумага для выпечки. 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов  

1) Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая.  

2) Механическое 

оборудование: миксер, 

куттер, мясорубка, 

универсальный привод со 

сменными механизмами. 

3) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, 

производственный стол с 

ящиками, 

производственный стол с 

охлаждаемой 

столешницей, полка или 

шкаф для специй, 

эссенций, красителей, 

лампа для карамели, 

аппарат для 

темперирования 

шоколада, сифон, газовая 

горелка (для 

карамелизации), помпа 

для карамели, аэрограф, 

формы для конфет, 

формы для шоколадных 

фигур, набор молдов для 

мастики, карамели, 
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шоколада, табурет 

низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна. 

4) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, шенуа, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический 

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 

Отделение для упаковки 

готовых изделий и 

экспедиция  

1) Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные.  

2) Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная.  

3) Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

готовых изделий: машина 

для вакуумной упаковки, 

упаковочные машины. 

4) Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол. 

5) Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора.  

6) Расходные материалы: 

упаковочные материалы 

(бумажные пакеты, 

плёночный материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные 

пакеты, прозрачные 

коробки- контейнеры из 

пластика с крышками, 

специальные картонные 

коробки и др.), 

бумага пергаментная.  

7) Сырье: 

по рецептуре на 

хлебобулочные изделия: 

мука пшеничная, мука 

ржаная, молоко, дрожжи, 

яйца, меланж или яичный 

порошок, сахар, сахарная 

пудра, масло сливочное, 

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; 

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;  
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владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

пирожных и тортов; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

правила поведения, 

степень ответственности 

за правильность расчетов 

с потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас 

на иностранном языке; 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя 

маргарин, масло 

растительное и др. 

 
     
3.2. Спецификация общих компетенций 

Шифр 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Дескрипторы 

(показатели 

сформированности) 

Умения Знания 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

Распознавание 

сложных 

проблемных 

ситуаций 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. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение (выбор) 

критериев оценки и 

предложение 

действий по 

улучшению плана. 

Распознавать 

задачу и/или 

проблему в 

профессионально м 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно 

выявлять и 

эффективно 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составлять план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и смежных сферах. 

Реализовывать 

составленный план. 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессионально м 

и/или социальном 

контексте.  

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессионально й и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Планирование 

информационного 

поиска из 

широкого набора 

источников, 

необходимого для 

выполнения 

Определять задачи 

поиска 

информации. 

Определять 

необходимые 

источники 

информации. 

Номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности. 

Приемы 
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профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурирование 

отобранной 

информации в 

соответствии с 

параметрами поиска. 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности 

Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска. 

Оформлять 

результаты поиска 

структурирования 

информации. Формат 

оформления 

результатов поиска 

информации 

ОК 3 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Использование 

актуальной 

нормативно-

правовой 

документации 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 4 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельности 

Организовывать 

работу коллектива 

и команды. 

Взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

Психология 

коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 5 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Грамотное устное и 

письменное 

изложение своих 

мыслей по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

толерантности в 

рабочем коллективе 

Излагать свои 

мысли на 

государственном 

языке. 

Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста.  

Правила оформления 

документов 

ОК 6 Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

Понимание 

значимости своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

Описывать 

значимость своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности.  

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 
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деятельности 

ОК 7 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечение 

ресурсосбережения 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессионально й 

деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессионально й 

деятельности. Пути 

обеспечения 

ресурсосбережения 

ОК 8 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 

Роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека.  

Основы здорового 

образа жизни. 

Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

профессии.  

Средства 

профилактики 

перенапряжения 

ОК 9 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 языке 

Применение в 

профессиональной 

деятельности 

инструкций на 

государственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

Смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые). 

Понимать тексты 

на базовые 

профессиональные 

темы. Участвовать 

в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы. 

Строить простые 

Высказывания о 

Правила построения 

простых и 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы.  

Основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика). 

Лексический 

минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и 
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себе и о своей 

профессиональной 

деятельности. 

Кратко 

обосновывать и 

объяснять свои 

действия (текущие 

и планируемые). 

Писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

процессов 

профессиональной 

деятельности. 

Особенности 

произношения. 

Правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

ОК 11 ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

Определение 

инвестиционной 

привлекательности 

коммерческих идей 

в рамках 

профессиональной 

деятельности. 

Составление бизнес- 

плана Презентация 

бизнес-идеи. 

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 
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3.3. Формирование перечня учебных дисциплин в структуре программы 

3.3.1 Конкретизированные требования по профессиональным модулям 

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

Шифры 

осваиваемых 

компетенций (ПК 

и ОК) 

Наименование МДК 

Примерный 

объем нагрузки 

на освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 1.1 -1.4. 

ОК 01-02, 04-07 

МДК 01.01. 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

42 Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по обработке, нарезке, 

формовке 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

обработке рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, 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. 

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, 

инструменты в соответствии со стандартами 

чистоты. 

 

Требования охраны труда, пожарной 

безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды 

для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, порционирования, 

упаковки обработанного сырья и 

готовых полуфабрикатов;  

правила ухода за ними. 

Последовательность выполнения 

технологических 

операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и 

продуктов. 
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ПК 1.1 -1.4, 

ОК 1, 04, 07 

   Проверять поддержание 

требуемого температурного режима в 

холодильном оборудовании 

Регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) 

и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, 

приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов. 

Возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены. 

Требования к соблюдению личной 

гигиены персоналом при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначение, правила применения 

и безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

 Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения сырья и 

продуктов. 

Способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов. 

Способы правки кухонных ножей 

ПК 1.1., 1.3,1.4. 

ОК 01-07, 09,10 
  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 
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ПК 1.1. -1.4, 

ОК 1, 04, 07 

  Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов 

Выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

оборудование для упаковки, хранения 

обработанного сырья, приготовленных 

полуфабрикатов. 

Рационально организовывать рабочее место с 

учетом стандартов чистоты  
ПК 1.1. -1.2. 

ОК 01-07, 09,10 

МДК 01.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 Подготовка к 

использованию сырья 

(традиционных видов 

овощей, грибов,  рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика), продуктов и 

других расходных 

материалов 

Оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 

потребностями, условиями хранения. 

Своевременно оформлять заявку на склад для 

получения сырья, материалов в письменном виде 

или с использованием электронного 

документооборота. 

Сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным. 

Проверять органолептическим способом качество, 

безопасность сырья, продуктов, материалов. 

Обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

соблюдением товарного соседства. 

 Подготавливать в соответствии с инструкциями, 

пользоваться весоизмерительным оборудованием 

при взвешивании продуктов. 

 Осуществлять выбор сырья, продуктов, 

материалов в соответствии с технологическими 

требованиями. 

Обеспечивать расход пищевого сырья, продуктов, 

расходных материалов в соответствии с 

нормативами. 

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 экспресса 

оценки качества и безопасности 

пищевого сырья, продуктов и 

материалов. 

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 
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ПК 1.1. -1.2. 

ОК 01-07, 09,10 
  Обработка различными 

методами, подготовка к 

использованию 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Распознавать недоброкачественные продукты. 

Владеть приемами мытья и бланширования 

различных видов пищевого сырья. 

 Рационально использовать сырье, продукты при 

их обработке, подготовке. 

Выбирать, применять, комбинировать различные 

методы обработки пищевого сырья с учетом его 

вида, кулинарного назначения, минимизации 

отходов при обработке. 

Выбирать, применять различные методы 

дефростации замороженного сырья, вымачивания 

соленых продуктов. 

Обрабатывать овощи вручную и с 

использованием технологического оборудования. 

Удалять излишнюю горечь из отдельных видов 

овощей, предотвращать потемнение некоторых 

видов обработанных овощей и грибов. 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте. 

Выбирать, безопасно, в соответствии с 

инструкциями и регламентами эксплуатировать 

технологическое оборудование, инструменты, 

инвентарь в процессе обработки сырья 

Методы обработки традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи. 

 Способы сокращения потерь при 

обработке, хранении пищевого сырья, 

продуктов. 

Способы удаления излишней горечи из 

отдельных видов овощей. 

Способы предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов в 

процессе обработки и хранения 

Санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов. 

 Формы, техника нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов 
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ПК 1.1. -1.2. 

ОК 01-07, 09,10 

  Утилизация отходов, 

упаковка, 

складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов Хранение 

обработанных овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Различать пищевые и непищевые отходы, 

подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по 

безопасности. Соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, рационально использовать материалы, 

посуду для упаковки, хранения неиспользованного 

сырья. Осуществлять маркировку упакованных 

неиспользованных пищевых продуктов. 

Выбирать, применять различные способы 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, птицы, дичи. 

Соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья, неиспользованного сырья и 

продуктов. Соблюдать товарное соседство 

пищевых продуктов при складировании. 

Безопасно использовать оборудование для 

упаковки 

Правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов. 

Способы упаковки, складирования 

пищевых продуктов. 

Виды, правила безопасной эксплуатации 

оборудования, посуды, используемых 

для упаковки, хранения пищевых 

продуктов. 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. 

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 

  



194 

 

ПК 1.1. 1.3, 1.4. 

ОК 01-07, 09,10 

  Приготовление 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных 

Соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов. 

Выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

Владеть техникой работы с ножом: нарезать, 

измельчать обработанное сырье, продукты. 

Править кухонные ножи. 

Нарезать, измельчать рыбу, мясо, птицу вручную 

или механическим способом. 

Порционировать, формовать, 

панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Выбирать, подготавливать 

пряности и приправы, хранить пряности и 

приправы в измельченном виде. 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления полуфабрикатов. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода полуфабрикатов. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления полуфабрикатов с учетом 

принятых норм взаимозаменяемости. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

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. 

Ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, птицы, 

дичи 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, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

  



195 

 

ПК 1.1. 1.3, 1.4. 

ОК 01-07, 09,10 

  Порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение 

полуфабрикатов 

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 скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании). 

Применять различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения 

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 ПК 1.1 ОК 01-02, 

04-07, 09-11 
  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, 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. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника общения, 

ориентированная на потребителя 
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ВД 2. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 ______________________________________________________________________________________________________________________  

Шифры 

осваиваемых 

компетенций (ПК 

и ОК) 

Наименование МДК Примерный 

объем нагрузки 

на освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 2.1.-2.8. ОК 

01-07, 09,10 

МДК 02.02. 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

42 Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

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. 

Соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования. 

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. 

Организация работ по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система НАССР) 

и нормативно-техническая 

документация, используемая  
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   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 приготовлению 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 

при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены. 

Требования к личной гигиене персонала. 

Правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

   Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование для упаковки, 

хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стандартов чистоты. 
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ПК 2.1-2.8 ОК 01-

07, 09,10 

МДК 02.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

132 Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, специи. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

склад изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки,  особенностями 

заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, сезонные продукты 

для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Оформлять заявки на продукты, 

Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, используемых для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Приготовление горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления горячих супов, блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 
Рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Определять степень готовности блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Доводить блюда, кулинарные изделия, закуски до 

вкуса, до определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарногигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

Ассортимент, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и правила 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 
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 продуктов в процессе приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок специи, пряности, приправы с 

учетом их взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

Нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование пряностей, 

приправ, специй. 

Хранение, отпуск 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

Поддерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на раздаче; 

Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять горячие блюда, кулинарные изделия и 

закуски для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

Соблюдать выход горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при их порционировании 

(комплектовании); 

Охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

Хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски с учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения; Разогревать 

охлажденные, замороженные готовые блюда, 

кулинарные изделия, закуски с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски на вынос и для 

транспортирования 

Техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок для подачи; 

Виды, назначение столовой посуды для 

отпуска с раздачи, прилавка, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

Методы сервировки и подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

Температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

Правила разогревания горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

Правила охлаждения, замораживания и 

хранения горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

Требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

Правила маркирования упакованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, правила заполнения этикеток 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодействие 

с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

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. Разрешать проблемы в рамках 

своей компетенции 

Ассортимент и цены на горячие блюда, 

кулинарные изделия, закуски 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 
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ВД 3. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

 
Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

(ПК и ОК) 

Наименование МДК Примерный 

объем нагрузки на 

освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 3.1. -3.6. ОК 

01-07, 09,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК 03.02. Организация 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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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 

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. 

Соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования. 

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. 

Организация работ по 

Приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Последовательность 

выполнения технологических 

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. 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны х 

Выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в 

соответствии с видом работ в зоне по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 
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приборов весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

 Требования к личной 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий,  

закусок 

 

 

 

 

 

 

 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование для 

упаковки, хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом стандартов чистоты 

ПК 3.1-3.6 ОК 01-

07, 09,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК 03.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
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Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать 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, 

сезонностью. 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

используемых для 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
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Использовать региональные, сезонные 

продукты для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Оформлять заявки на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

Приготовление холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 
Рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в соответствии 

с изменением выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Доводить блюда, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Подбирать гарниры, соусы.  

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и использовать 

при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок специи, 

пряности, приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требования 

к качеству, методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, характеристика, 

кулинарное использование 

пряностей, приправ, специй. 
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приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

посуду 

Хранение, отпуск 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

Проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок на раздаче. 

Порционировать, сервировать и творчески 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия и закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски с 

учетом требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски на вынос и для транспортирования 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и подачи 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Температура подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Правила маркирования 

упакованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

правила заполнения этикеток 
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   Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Вести учет реализованных холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

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 блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на 

холодные блюда, кулинарные 

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

ассортимента» 

 
Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

(ПК и ОК) 

Наименование МДК 

Примерный 

объем 

нагрузки на 

освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-07, 

09,10 

МДК 04.01. 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

42 
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 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. 

Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического 

оборудования. 

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. 

Организация работ по 

Приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 
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Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Подготовка рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

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.  

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, оборудование для упаковки, 

хранения готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Рационально организовывать рабочее место с учетом 

стандартов чистоты. 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система НАССР) и 

нормативно-техническая 

документация, 

используемая 

при приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Возможные последствия 

Нарушения санитарии и 

гигиены. 

Требования к личной 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для 

порционирования 

(комплектования) готовых  

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Способы и правила 

порционирования 
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(комплектования), упаковки 

на вынос готовых холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Условия, сроки, способы 

хранения холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

ПК 4.1-4.5 ОК 

01-07, 09,10 

04.02. Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

129 Подготовка основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их хранение до момента 

использования. 

Выбирать, подготавливать ароматические и красящие 

вещества с учетом требований санитарных норм и 

правил. 

Взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

в соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

Оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

Правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Правила расчета 

потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила составления заявки 

на склад 
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   Приготовление холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 
Рационально использовать продукты, полуфабрикаты. 

Соблюдать температурный и временной режим 

процессов приготовления. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. 

Определять степень готовности холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. 

Доводить холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков до вкуса, до определенной консистенции. 

Владеть техниками, приемами приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Подбирать гарниры, соусы. 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования в 

процессе приготовления пищи. 

Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и использовать при 

приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков ароматические и красящие 

вещества с учетом их взаимозаменяемости, 

сочетаемости с основными продуктами, требованиями 

санитарных норм и правил. 

Выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных, 

вегетарианских, для 

диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Ассортимент, 

характеристика, кулинарное 

использование, 

безопасность 

ароматических и красящих 

веществ. 
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   Хранение, отпуск холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

Проверять качество готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температуру подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков на раздаче. 

Порционировать, сервировать и творчески оформлять 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции. 

Соблюдать выход холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков при их порционировании 

(комплектовании). 

Хранить свежеприготовленные, холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

требований по безопасности, соблюдением режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать готовые холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на 

вынос холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Методы сервировки и 

подачи холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков. 

Температура подачи 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. 

Требования к безопасности 

хранения готовых холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

Правила маркирования 

упакованных холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, правила 

заполнения этикеток 
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   Ведение расчетов с 

потребителями при отпуске 

Продукции на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков. 

Вести учет реализованных холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. 

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 и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков. Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на 

холодные и горячие сладкие 

блюда, десерты, напитки 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   
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ВД 5. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента» 

Шифры 

осваиваемых 

компетенций (ПК и 

ОК) 

Наименование МДК Примерный 

объем нагрузки 

на освоение 

Действие Умения Знания 

ПК 5.1. -5.5. ОК 01-

07, 09,10 

МДК 05.01. Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

42 Подготовка, уборка 

рабочего места повара 

при выполнении работ 

по приготовлению 

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 рабочего 

места 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. 

Организовывать обработку, 

подготовку яиц в соответствии с 

требованиями санитарных норм и 

правил. 

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. 

Соблюдать правила мытья и 

стерилизации кондитерских мешков. 

Соблюдать условия хранения 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности 

производственной санитарии 

в организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. Организация работ на 

различных участках 

кондитерского цеха. 

Последовательность 

выполнения технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система НАССР) 

и нормативно-техническая 

документация,  

Используемая при 

приготовлении 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Возможные последствия 
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кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

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 

упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов. 

Виды, назначение 

оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для 

порционирования 

(комплектования) готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

на вынос готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Условия, сроки, способы 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

   Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ на различных участках 

кондитерского цеха. 

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 

   Подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.1.-5.5. ОК 01-07, 

09,10 

 

 

 

 

 

 

05.02. Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
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Подготовка основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

Оценивать наличие, подбирать в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Организовывать их хранение до 

момента использования. 

Выбирать, подготавливать 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и 

дополнительных 
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ароматические и красящие вещества в 

соответствии с требованиями 

санитарных норм и правил. 

Взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочгных, 

мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью 

Использовать региональные, 

сезонные продукты для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Оформлять заявки на продукты, 

расходные материалы, необходимые 

Для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

ингредиентов, используемых 

для приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Ассортимент, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

Правила расчета потребности 

в сырье и пищевых 

продуктах. 

Правила составления заявки 

на склад 

Приготовление 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления хлебобулочных 

мучных кондитерских изделий с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, 

требований рецептуры, 

последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

Рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты промышленного 
производства. 
Соблюдать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса 

теста, выпечки изделий. 

Изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Определять степень готовности 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий при выпечке. 

Доводить отделочные полуфабрикаты 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных, 

для диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

хлебобулочных мучных 

кондитерских изделий. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

используемых при 

приготовлении 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Нормы взаимозаменяемости 
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до вкуса, тесто до определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, приемами замеса 

теста, формования изделий, отделки, 

оформления готовых изделий. 

Соблюдать санитарно-гигиенические 

требования в процессе приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления 

хлебобулочных мучных кондитерских 

изделий с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, подготавливать и 

использовать при приготовлении 

ароматические, красящие вещества с 

учетом соответствия их требованиям 

санитарных норм и правил, 

взаимозаменяемости, сочетаемости с 

основными продуктами. 

Выбирать в соответствии со способом 

приготовления, безопасно использовать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду 

сырья и продуктов. 
Ассортимент, характеристика, 
правила применения, нормы 
закладки ароматических, 
красящих веществ. 

Хранение, отпуск 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Проверять качество готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Порционировать, сервировать и 

презентовать хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия для отпуска с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции. 

Соблюдать выход хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий при их 

порционировании (комплектовании). 

Хранить хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности, 

соблюдением режимов хранения. 

Техника порционирования, 

варианты оформления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий для 

подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для 

отпуска на вынос 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных. 

Методы сервировки и подачи 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Требования к безопасности 
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Выбирать контейнеры, упаковочные 

материалы, эстетично упаковывать 

хлебобулочные, мучные кондитерские 

изделия на вынос и для 

транспортирования 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. 

Правила маркирования 

упакованных хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, правила заполнения 

этикеток 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос, взаимодействие 

с потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Рассчитывать стоимость 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Вести учет реализованных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

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 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

Разрешать проблемы в рамках своей 

компетенции 

Ассортимент и цены на 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия 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 
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3.3.2. Конкретизированные требования общепрофессиональных дисциплин 

 
Перечень 

осваиваемых 

компетенций  

(ПК и ОК) 

Наименование 

выделенных учебных 

дисциплин 

Объем нагрузки Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 
2.1-2.8 
3.1-3.6 

4.1-4.5 

5.1-5.5 

ОК 1-11 

ОП. 01. 

Основы микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

51 Соблюдать санитарно- 

эпидемиологические требования к 

процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих 

средств;  

проводить органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей; 

Основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы микроорганизмов, их 

морфологию и физиологию; 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые 

инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства 

кулинарной продукции; 

методы предотвращения 

порчи сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в 

организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 
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факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического (лечебного) 

питания, характеристику диет;  

методики составления рационов 

питания 

ПК 1.2-1.4 

2.2-2.8 
3.2-3.6 
4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК 1-11 

ОП.02. 

Основы 

товароведения 

продовольственных 

товаров 

51 проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль хранения и расхода 

продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной документации 

на различные группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; 

ПК 1.1-1.4 

2.1-2.8 

3.1-3.6 

4.1-4.5 

5.1-5.5 

ОК 1-11 

ОП.03. 

Техническое оснащение 

и организация рабочего 

места 

51 организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии с 

потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 
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экстренной ситуации кулинарной и кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

ПК 1.1-1.4 
2.1-2.8 
3.1-3.6 

4.1-4.5 
5.1-5.5 

ОК 1-11 

ОП 04. 

Экономические и 

основы 

профессиональной 

деятельности 

36 проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах основ 

экономики организации питания; 

Определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

- применять нормы трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

- применять экономические и правовые 

знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

- защищать свои права в рамках 

действующего законодательства РФ 

- принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 

-основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

-виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

нормативно-правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

- основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

- формы и системы оплаты труда; 

- механизм формирования заработной 

платы; 

- виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы. 
ПК 1.2-1.4 

2.2-2.8 
3.2-3.6 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК 1-11 

ОП.05. 

Основы калькуляции и 

учета 

41 - оформлять документы первичной 

отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и 

полуфабрикатов на производстве, 

- оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары 

в кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; 

- определять процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

виды учета, требования, предъявляемые 

к учету; 

задачи бухгалтерского учета; 

предмет и метод бухгалтерского учета; 

элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы 

организации бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 



220 

 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, технологическими 

и технико-технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую продукцию 

и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации 

в кладовой и на производстве; 

- пользоваться контрольно-кассовыми -

машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

- составлять отчеты по платежам 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы,  

виды цен, понятие калькуляции и 

порядок определения розничных цен на 

продукцию собственного производства; 

- Понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

- правила документального оформления 

движения 

- источники поступления продуктов и 

тары; 

- правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

- методику осуществления 

контроля за товарными запасами; 

- понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания; 

- методику проведения инвентаризации 

и выявления ее результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 

оформление, отчетность материально 

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
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- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

ПК 1.1-1.4 

2.1-2.8 

3.1-3.6 

4.1-4.5 

5.1-5.5 ОК 1-11 

ОП.06. 

Охрана труда 

36 - выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

- использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной 

деятельности; 

- участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

- обязанности работников в области 

охраны труда; 

- фактические или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и индивидуальной 

защиты. 

ПК 1.1-1.4 

2.1-2.8 

3.1-3.6 

4.1-4.5 

5.1-5.5 ОК 1-11 

ОП. 07. 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

36 профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социально-культурные 

и ситуационно обусловленные 

правила общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов 

Общие умения использовать языковые 

средства для общения (устного 

и письменного) на иностранном языке 

на профессиональные и повседневные 

темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально 

ориентированных текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 
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предложения; предложения 

утвердительные, вопросительные, 

отрицательные, побудительные и порядок 

слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; имя 

существительное: его основные функции в 

предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения. 

артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без 

артикля. Имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по 

правилу, а также исключения. 

Наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. 

Неопределенные наречия, производные от 

some, any, every. 

Количественные местоимения much, many, 

few, a few, little, a little. 

глагол, понятие глагола- связки. 

Образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present, Past, Future Continuous/Progressive, 

 Present, Past,Future Perfect 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно--

бытового общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему; осуществлять запрос и 

обобщение информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) к 

высказыванию собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); 

поддерживать общение или переходить 

к новой теме (порождение реактивных 

реплик - ответы на вопросы 

собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения); 

завершать общение 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по теме, 

проблеме; 

кратко передавать содержание 

полученной информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 
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характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повседневного 

общения. 

Отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее 

значимые факты; определять свое 

отношение к ним, извлекать из 

аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию.  

Чтение извлекать необходимую, 

интересующую информацию; отделять 

главную информацию от 

второстепенной; использовать 

приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и 

повседневной жизни. 

ПК 1.1 

2.1 
3.1 

4.1 

5.1 

ОК 1-11 

ОП.08. 

Безопасность 

жизнедеятельности 

36 предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту; 

использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди них 

родственные полученной специальности; 

применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

оказывать первую помощь пострадавшим 

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности 

их реализации; 

основы военной службы и 

обороны государства; 

задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах; 

организацию и порядок призыва 
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граждан на военную службу и 

поступления на нее в добровольном 

порядке; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

ОК 1-11 ОП.09 

Физическая культура 

40 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 
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4.Методическая документация, определяющая структуру и организацию образовательного процесса 

4.1. Учебный план 

И
н

д
е
к

с
 

Наименование циклов, разделов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 

Формы 

промежуточно й 

аттестации 

Учебная нагрузка 

обучающихся (час.) 

Распределение обязательной нагрузки по 

семестрам 

эк
за

м
ен

 

д
и

ф
ф

ер
ен

ц
и

р
о

в
а

н
н

ы
й

 з
а

ч
ет

 

за
ч

е
т
 

М
а

к
с
и

м
а

л
ь

н
а

я
 

С
а

м
о

ст
о

я
т
ел

ь
н

а
я

 р
а

б
о

т
а

 Обязательная 

аудиторная 
I курс II курс III курс IV курс 

В
се

г
о

 з
а

н
я

т
и

й
 в т.ч. 

1 сем 2 сем 3 сем 4 сем 5 сем 6 сем 7 сем 8 сем 

Л
П

Р
/Л

П
З

 

17 

нед 

ель 

24 

нед 

ели 

17 

нед 

ель 

21 

нед 

еля 

17 

нед 

ель 

22 

нед 

ели 

17 

нед 

ель 

21 нед 

еля 

1 2    4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

0.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ    3030 978 2052 868 485 493 498 576     

ОУД.01 Русский язык 4   240 80 160 48 40 40 40 40     

ОУД.02 Литература  4  318 106 212 64 53 53 53 53     

ОУД.03 Иностранный язык  4  324 108 216 158 54 54 54 54     

ОУД.04 Математика 4   369 123 246 74 61 62 61 62     

ОУД.05 Россия в мире  4  300 100 200 60 50 50 50 50     

ОУД.06 Физическая культура   4 315 105 210 210 52 53 52 53     

ОУД.07 ОБЖ  2  108 36 72 22 34 38       

ОУД.08 Астрономия  4  54 18 36 11    36     

ОУД.09 Информатика 
 

4 
 

324 108 216 105 54 54 54 54 
    

ОУД.10 Химия 4   525 175 350 105 87 89 87 87     
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ОУД.11 Родной язык 
 

4 
 

58 19 39 11 
   

39 
    

ОУД.12 Основы проектной деятельности 
 

4 
 

95 
 

95 
   

47 48 
    

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 
   

473 95 378 182 127 139 0 65 11 0 36 0 

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

 

1 

 
64 13 51 18 51 

       

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
 

2 
 

64 13 51 18 29 22 
      

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  
2 

 64 13 51 18 27 24       

ОП.04 
Экономические и правовые основы производственной 

деятельности 

 

2 

 
45 9 36 12 

 
36 

      

ОП.05 Основы калькуляции и учета  
2 

 51 10 41 18 20 21       

ОП.06 Охрана труда 
 

2 
 

45 9 36 12 
 

36 
      

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
 

7 
 

45 9 36 30 
      

36 
 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
 

4 
 

45 9 36 18 
   

36 
    

ОП.09 Физическая культура 
  

5 
50 10 40 38 

   
29 11 

   

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 
   

3398 212 3186 364 0 232 114 180 547 781 576 756 

ПМ.00 Профессиональные модули    3398 212 3186 364 0 232 114 180 547 781 576 756 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Кв.экз 

5 

  

601 39 562 56 0 232 60 72 198 0 0 0 

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов 

 
2* 

 
53 11 42 18 

 
42 

      

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 
2* 

 
134 28 106 38 

 
106 

      

УП.01 Учебная практика  3  144  144   84 60      

ПП.01 Производственная практика 
 

5 
 

270 
 

270 
    

72 198 
   

ПМ.02 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Кв.экз 

 6 

  
758 44 714 80 0 0 54 108 276 276 0 0 
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 разнообразного ассортимента                

МДК.02.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

3 

 

53 11 42 18 

  

42 

     

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

5* 

 

165 33 132 62 

  

12 36 84 

   

УП.02 Учебная практика 
 

5* 
 

216 
 

216 
    

72 144 
   

ПП.02 Производственная практика 
 

6 
 

324 
 

324 
     

48 276 
  

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Кв.экз 

 6 

  

621 43 578 76 0 0 0 0 73 505 0 0 

МДК.03.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

6* 

 

53 11 42 18 

    

26 16 

  

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

6* 

 

160 32 128 58 

    

47 81 

  

УП.03 Учебная практика 
 

6 
 

144 
 

144 
      

144 
  

ПП.03 Производственная практика 
 

6 
 

264 
 

264 
      

264 
  

ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Кв.экз 

8 

  

629 43 586 76 0 0 0 0 0 0 466 120 

МДК.04.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 

 
7* 

 
53 11 42 18 

      
42 

 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 

 

7* 

 

162 32 130 58 

      

130 

 

УП.04 Учебная практика  7  144  144        144  

ПП.04 Производственная практика  8  270  270        150 120 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Кв.экз 

8 

  

789 43 746 76 0 0 0 0 0 0 110 636 
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МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 
7 

 
53 11 42 18 

      
42 

 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

8 

 

160 32 128 58 

      

44 84 

УП.05 Учебная практика 
 

8 
 

216 
 

216 
       

24 192 

ПП.05 Производственная практика 
 

8 
 

360 
 

360 
        

360 

ВСЕГО:    6901 1285 5616 1414 612 864 612 756 612 792 612 756 

ГИА Государственная итоговая аттестация 2 недели - 72 часа 

* - комплексный дифференцированный зачет 

В
С

Е
Г

О
 

дисциплин и 

междисципли 

нарных курсов 

612 738 552 612 91 108 258 84 

Государственная итоговая аттестация: 

учебной 

практики 
0 84 60 72 144 144 168 192 

 производствен- 

ной 

практики 

0 0 0 72 246 540 150 480 

1.1. Защита выпускной квалификационной работы с _________ по _____________ (всего 2 недели) экзаменов 0 0 
 

3 1 2 
 

2 

 дифференцир 

ованных 

зачетов 

1 6 2 8 2 4 3 4 

зачетов 0 0 0 1 1 0 0 0 

 

4.2. Календарный учебный график (ПРИЛОЖЕНИЕ 1)
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  4.3. Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы 

Оценка качества освоения программы включает 

- текущий контроль успеваемости; 

- промежуточную; 

- государственную итоговую аттестации обучающихся. 

Освоение профессиональной образовательной программы, в том числе отдельной 

части или всего объема учебной дисциплины, междисциплинарного курса, учебной и 

производственной практики, профессионального модуля сопровождается промежуточной 

аттестацией обучающихся. 

Целью промежуточной аттестации является оценка соответствия 

персональныхдостижений обучающихся поэтапным требованиям соответствующей основной 

профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования. 

Целью текущего контроля является мониторинг уровня освоения знаний, умений, 

формирования профессиональных и общих компетенций в рамках освоения обучающимися 

программ учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, практик. 

Текущий контроль освоения обучающимися программного материала учебных 

дисциплин и междисциплинарных курсов имеет следующие виды: входной, оперативный и 

рубежный контроль. 

Входной контроль знаний, умений, обучающихся проводится в начале освоения 

программы дисциплины, междисциплинарного курса с целью выстраивания индивидуальной 

траектории обучения. Форма проведения входного контроля определяется образовательной 

организацией исходя из ее возможностей и целесообразности. 

Формами входного контроля уровня знаний могут быть: 

- тестирование (письменное, компьютерное), 

- опрос (письменный, устный). 

Формами входного контроля практических умений могут быть: 

- решение практических задач; 

- выполнение тестовых заданий на рабочем месте. 

Для входного контроля разрабатываются комплекты оценочных средств. 

Оперативный контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения 

программ дисциплин, междисциплинарных курсов, а также стимулирования учебной работы 

обучающихся, мониторинга результатов образовательной деятельности, подготовки к 

промежуточной аттестации и обеспечения максимальной эффективности учебно-

воспитательного процесса. 

Оперативный контроль проводится преподавателем на любом из видов учебных 

занятий. Формами оперативного контроля могут быть: 

- контрольная работа; 

- тестирование (письменное, компьютерное, на рабочем месте и т.д.); 

- опрос (устный, письменный), 

- выполнение и защита заданий для лабораторных и практических занятий; 

- выполнение отдельных этапов индивидуального учебного проекта; 

- выполнение отдельных разделов и защита курсового проекта (работы); 

- выполнение заданий по учебной и производственной практике;



200 

 

- выполнение заданий для самостоятельной работы: подготовка рефератов, докладов, 

сообщений, эссе, презентаций, участие в конференциях, конкурсах и т.д. 

Формы оперативного контроля выбираются преподавателем исходя из методической 

целесообразности, специфики учебной дисциплины, междисциплинарного курса, вида 

практики. 

Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению каждой зачетной 

единицы учебной дисциплины или междисциплинарного курса и проводится с целью 

комплексной оценки уровня освоения программного материала. Контрольные точки 

определяются преподавателем. 

Данные текущего контроля используются администрацией и педагогическими 

работниками ОО в целях: 

- мониторинга освоения обучающимися основной профессиональной 

образовательной программы; 

- обеспечения ритмичной учебной деятельности обучающихся; 

привития обучающимся умения четко организовывать свой труд; 

- своевременного выявления проблем и оказания содействия обучающимся в 

освоении учебного материала; 

- организации индивидуальных занятий творческого характера с наиболее 

подготовленными обучающимися, для совершенствования методик организации учебной 

деятельности обучающихся. 

В ходе текущего контроля оценка знаний, умений, общих и профессиональных 

компетенций при освоении дисциплин, МДК, комплексная оценка личностных, 

метапредметных и предметных результатов освоения дисциплин общеобразовательного 

учебного цикла (для обучающихся на базе основного общего образования) осуществляется на 

основе пяти балльной системы или с использованием рейтинговой системы оценки с 

переводом баллов в традиционную пятибалльную систему. 

Разработку и формирование фонда оценочных средств, используемых для проведения 

текущего контроля качества подготовки обучающихся, обеспечивают преподаватели, мастера 

производственного обучения, осуществляющие обучение по учебной дисциплине, 

междисциплинарному курсу, учебной и производственной практике. 

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах 

учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как 

традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

Промежуточная аттестация направлена на решение следующих задач: 

- определение соответствия уровня и качества подготовки обучающихся требованиям 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального 

образования, среднего общего образования (для обучающихся на базе основного общего 

образования), требованиям профессиональных стандартов, требований к подготовке повара, 

кондитера международного движения WSR; 

- определение уровня сформированности общих и профессиональных компетенций, освоения 

вида профессиональной деятельности (основного вида деятельности); 

совершенствование методики аттестационно-педагогических измерений и определение 

наиболее эффективных форм и методов оценивания; 

- использование методики и критериев оценивания сформированности компетенций 

обучающихся, применяющихся в движении WSR по соответствующим компетенциям, 
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подготовка обучающихся к государственной итоговой аттестации по этой методике; 

обеспечение объективности оценки за счет привлечения к процедуре оценки независимых 

экспертов из числа работодателей; 

- поддержание постоянной обратной связи и принятие оптимальных решений в управлении 

качеством обучения на всех управленческих уровнях и совершенствование образовательной 

деятельности обучающихся, содержания образовательных программ. 

Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в следующих 

направлениях: 

- оценка личностных, метапредметных и предметных результатов освоения 

общеобразовательных учебных дисциплин; предметом оценивания являются знания, умения 

обучающихся (для образовательных программ на базе ООО); 

- оценка уровня освоения дисциплин, междисциплинарных курсов (далее МДК); предметом 

оценивания являются знания, умения обучающихся; 

- оценка сформированности общих и профессиональных компетенций обучающихся; 

предметом оценивания являются знания, умения, практический опыт. 

Экзамены по общеобразовательной подготовке проводят по трем базовым и 

профильным дисциплинам общеобразовательного цикла: «Русскому языку и литературе» и 

«Математике» - в письменной форме, «Химии» - в устной. 

Предусмотрено выполнение индивидуального проекта по «Химии». 

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации 

обучающихся СПО по очной форме получения образования не превышает 8, а количество 

зачетов и дифференцированных зачетов - 10 (в данное количество не входят зачеты по 

физкультуре). 

Обязательная форма промежуточной аттестации по всем пяти модулям - экзамен 

(квалификационный), проводится после успешного освоения обучающимися всех элементов 

программ модулей. 

Экзамен по профессиональному модулю - форма независимой оценки результатов 

освоения обучающимися основных видов профессиональной деятельности 

(профессиональных модулей) с участием работодателей, проверяет готовность обучающегося 

к выполнению освоенного вида профессиональной деятельности и сформированность у него 

компетенций, определённых в разделе «Требования к результатам освоения образовательной 

программы» ФГОС СПО по профессии. 

Итоговый экзамен по модулю позволяет оценить уровень знаний, сформированность 

компетенций, может проводиться при сочетании следующих форм: 

- тестирования или устного (письменного) ответа на теоретические вопросы; 

- демонстрации практических умений, опыта при выполнении практических заданий на 

рабочем месте квалифицированного рабочего, служащего. 

Экзамен по профессиональному модулю может проводиться с применением 

(частичным применением) методик проведения Чемпионатов международного движения 

Ворлдскиллс Россия по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело», например, в 

части разработки критериев оценки, составления практических заданий, организации условий 

проведения. 

Практическая часть экзамена по модулю проводится: 

- на рабочем месте повара (кондитера) организаций - баз практики соответствующей 

профильной направленности; 
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- в лабораториях, мастерских, учебных цехах, полигонах ОО, оснащенных в соответствии с 

международными требованиями стандартов Ворлдскиллс Россия (в части инфраструктурных 

листов). 

Для проведения экзамена по модулю готовится пакет контрольно-измерительных 

материалов (далее - КИМ). Типовые задания приведены в приложении к УМК. Контрольно-

измерительные материалы согласуются с администрацией организации - базы практики, в 

случае, если демонстрационный экзамен проходит на базе практики. 

Формой государственной итоговой аттестации является выпускная 

квалификационная работа, которая проводится в виде демонстрационного экзамена. 

В случае проведения демонстрационного экзамена по стандартам WSR, КИМы 

разрабатываются Национальным экспертом Ворлдскиллс Россия по соответствующей 

компетенции. Экзамен проводится на площадках, прошедших аккредитацию в Союзе 

Ворлдскиллс Россия. В состав экзаменационной комиссии входят сертифицированные 

эксперты Ворлдскиллс или педагогические работники ОО, прошедшие обучение, 

организованное Союзом «Ворлдскиллс Россия» и имеющие свидетельства о праве оценки 

выполнения заданий демонстрационного экзамена или свидетельства о праве проведения 

корпоративного или регионального чемпионатов. 

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при проведении ДЭ 

не допускается оценивание результатов работ выпускников экспертами, принимавшими 

участие в их подготовке. При этом, указанные эксперты имеют право оценивать работы 

других участников экзамена. 

4.4. Условия реализации образовательной программы 

При описании условий реализации образовательной программы необходимо 

обеспечить их соответствие назначению программы, характеристике профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники, установленным требованиям к результатам 

освоения программы. 

4.4.1. Требования к квалификации преподавателей, мастеров 

производственного обучения, представителей профильных организаций, 

обеспечивающих реализацию образовательного процесса 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

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, указанной в пункте 1.5 

настоящего ФГОС СПО, 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, указанной в пункте 1.5 настоящего 

ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную 

программу, должна быть не менее 25 процентов. 
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4.4.2. Требования к материально-техническим условиям 

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. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

Кабинеты: 

- социально-экономических дисциплин; 

- микробиологии, санитарии и гигиены; 

- товароведения продовольственных товаров; 

- технологии кулинарного и кондитерского производства;  

- иностранного языка; 

- безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

Лаборатории: 

- технического оснащения и организации рабочего места. 

Мастерские: 

- учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков. 

- учебный кондитерский цех. 

Спортивный зал. 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет. 

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии (специальности) 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторного, 

практического занятий, предусмотренных учебным планом и соответствующими 

действующими санитарными и противопожарными правилами и нормами. Минимально 

необходимый для реализации ООП перечень материально-технического обеспечения, 

включает в себя: 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

№ п/п Наименование оборудования Кол-во единиц на 

15 рабочих мест 

Кол-во единиц на 15 

рабочих мест имеется 

Весоизмерительное оборудование: 

1 Весы настольные электронные 15 10 

Тепловое оборудование: 

2 Пароконвектомат 1 1 

3 Конвекционная печь 1 1 

4 Микроволновая печь 1 1 

5 Расстоечный шкаф 1 1 

6 Плита электрическая (с индукционным 

нагревом) по 2 коморки на человека 

7 5 

7 Фритюрница 1 1 

8 Электрогриль (жарочная поверхность) 1 1 

9 Плита wok 1 0 

10 Гриль саламандр 1 1 

11 Электроблинница 1 1 

12 Электромармиты 3 2 

13 Кофемашина с капучинатором 1 1 
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14 Кофе-ростер (аппарат для обжарки зерен 

кофе) 

1 0 

15 Ховоли (оборудование для варки кофе на 

песке) 

2 0 

Холодильное оборудование: 

16 Шкаф холодильный 1 1 

17 Шкаф морозильный 1 1 

18 Шкаф шоковой заморозки 1 0 

19 Льдогенератор 1 0 

20 Охлаждаемый прилавок-витрина 1 1 

21 Фризер 1 0 

22 Стол холодильный с охлаждаемой горкой 

гранитор 

1 0 

Механическое оборудование: 

23 Тестораскаточная машина 1 1 

24 Планетарный миксер 5 3 

25 Диспансер для подогрева тарелок 1 1 

26 Блендер (ручной с дополнительной 

насадкой для взбивания) 

1 1 

27 Мясорубка 1 1 

28 Слайсер 1 1 

29 Машина для вакуумной упаковки 1 1 

30 Куттер или бликсер (для тонкого 

измельчения) 

1 0 

31 Процессор кухонный 1 1 

32 Овощерезка 1 1 

33 Миксер для коктейлей 1 1 

34 Привод универсальный с механизмами для 

нарезки, протирания, взбивания 

1 1 

35 Соковыжималки (для цитрусовых, 

универсальная) 

1 1 

36 Кофемолка 1 1 

Оборудование, приспособления для приготовление изделий из шоколада, карамели, 

оформления блюд, кондитерских изделий, десертов, отпуска готовой продукции: 

37 Лампа для карамели 1 0 

38 Аппарат для темперирования шоколада 1 0 

39 Стол с охлаждаемой поверхностью 1 0 

40 Стол с гранитной поверхностью 1 1 

41 Стол с деревянной поверхностью 1 1 

42 Сифон 3 3 

43 Газовая горелка (для карамелизации) 3 1 

44 Барная станция для порционирования 

соусов 

1 0 

45 Набор инструментов для карвинга 15 12 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 

46 Овоскоп 1 1 

47 Нитраттестер 1 1 

Оборудование для мойки посуды: 

48 Машина посудомоечная 1 0 
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Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков 

№ 

п/п 

Наименование инструмента, 

приспособлений, инвентаря и других 

средств обучения 

Кол-во единиц на 15 рабочих 

мест 

в наличии в 

КГА ПОУ 

«ПТК» для 

индивидуального 

пользования 

для группового 

использования 

1 Функциональные емкости из нержавеющей 

стали 

 7 7 

2 Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5 л, 1л 15  15 

3 Набор сотейников 0.6 л, 0.8 л 15  15 

4 Сковорода 15  15 

5 Гриль сковорода  5 5 

6 Набор разделочных досок (пластик): желтая, 

синяя, зеленая, красная, белая, коричневая 

15 комплектов  15 

7 Подставка для разделочных досок 15  15 

8 Мерный стакан 15  25 

9 Венчик 15  20 

10 Миски нержавеющая сталь 45  55 

11 Сито 15  15 

12 Шенуа (конусообразное сито) 15  15 

13 Лопатки (металлические, силиконовые) 15  20 

14 Половник  7 15 

15 Шумовка  5 8 

16 Щипцы кулинарные универсальные  5 5 

17 Щипцы кулинарные для пасты  2 2 

18 Набор ножей «поварская тройка» 15  15 

19 Насадки для кондитерских мешков  3 комплекта 3 комплекта 

20 Набор выемок (различной формы)  2 комплекта 2 комплекта 

21 Корзина для мусора  4 5 

 

Учебный кондитерский цех 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

 
№ 

п/п 

Наименование инструмента, 

приспособлений, инвентаря и других 

средств обучения 

Кол-во единиц на 15 рабочих 

мест 

в наличии в 

КГА ПОУ 

«ПТК» для 

индивидуального 

пользования 

для группового 

использования 

1 Дежи к тестомесильной машине  2 2 

2 Дежи к миксерам  4 4 

3 Миски из нержавеющей стали 3  3 

4 Гастроемкости из нержавеющей стали  8 8 

5 Кастрюли 1.5 - 2 л  8 8 

6 Сковорода  7 7 

7 Разделочные доски (пластик): белая 1  1 

8 Подставка для разделочных досок 1  1 

9 Миски полусферические 2  2 

10 Мерный стакан 1  1 

11 Противни  10 10 

12 Перфорированные противни для багетов  4 4 

13 Венчик 1  1 

14 Сито 1  1 

15 Шенуа 1  1 

16 Лопатки 2  2 

17 Шипцы универсальные  5 5 

18 Скребки пластиковые  10 10 

19 Скребки металлические  4 4 
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20 Кисти силиконовые  10 10 

21 Круглые разъемные формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см 

 по 4 шт. 

каждого 

размера 

по 4 шт. 

каждого размера 

22 Формы для штучных кексов цилиндрической 

и конической формы (металлические) 

 30 30 

23 Формы для саваренов  4 4 

24 Формы силиконовые для штучных кексов, 

десертов, мармелада, мороженого 

 30 30 

25 Нож 1  1 

26 Нож пилка (300 мм)  2 2 

27 Паллета (шпатели с изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см) 

 4 4 

28 Кондитерские мешки 1  1 

29 Насадки для кондитерских мешков  2 комплекта 2 

30 Ножницы  7 7 

31 Резцы (фигурные) для теста, марципана  3 3 

32 Кондитерские гребенки  3 3 

33 Силиконовые коврики для выпечки  10 10 

34 Силиконовые коврики для эклеров  3 3 

35 Вырубки (выемки) для печенья, пряников  3 комплекта 3 комплекта 

36 Формы для конфет  4 4 

37 Формы для шоколадных фигур  4 4 

38 Набор молдов для мастики, карамели, 

шоколада 

 3 3 

39 Набор мерных ложек  3 3 

40 Скалки рифленые  5 5 

41 Скалки 1  1 

42 Делитель торта  3 3 

43 Терки  3 3 

44 Трафареты  5 5 

45 Решетка с поддоном для глазирования  2 2 

46 Инструменты для работы с мастикой, 

марципаном, айсингом 

 3 комплекта 3 комплекта 

47 Силиконовые коврики для айсинга  4 4 

48 Перчатки для карамели  2 2 

49 Помпа для работы с карамелью  2 2 

50 Подставки для тортов вращающиеся  7 7 

51 Набор выемок  2 комплекта 2 комплекта 

52 Совки для сыпучих продуктов  4  

53 Подносы  8 8 

54 Дуршлаг  4 4 

55 Подложки для тортов (деревянные)  4 4 

56 Корзина для мусора  4 4 
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 4.4.3. Перечень нормативных документов отраслевой направленности, 

используемых в учебной деятельности: 

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями) 

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 

населения» (с изменениями и дополнениями) 

4. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ. 2015-01-01. - 

М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 2016-01-

01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. - Введ. 2015-

01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия - Введ. 2016 - 01 - 01. - М.: 

Стандартинформ, 2014. - III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования - Введ. 2016 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 

12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. - Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 

2014. - III, 11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. - Введ. 2015 - 01 - 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 16 с. 

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. - Введ. 2015 - 01 

- 01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 10 с. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07  «Дополнения № 1»]. - 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. - Режим доступа: 

17. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи принт, 2015. - 544с. 

18. Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013. - 808с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для диетического питания. Для 

предприятий общественного питания: сборник технических нормативов / Под общ. ред. В.Т. 

Лапшиной. - М.: Хлебпродинформ, 2002. - 632 с. 

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. - Ч. 1 / Под ред. Ф.Л. Марчука. - М.: Хлебпродинформ, 

1996. - 615 с. 

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. - Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

1997. - 560 с. 

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания 

/Сост. Л.Е. Голунова. - 8+е изд. - СПб: Профикс, 2006. - 688 с. 

23. Сборник рецептур национальных блюд и кулинарных изделий: Сборник технических 

нормативов. - Ч. 5/ Под общ. ред. В.Т. Лапшиной. -М., Хлебпродинформ, 2001. - 760 с. 

24. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

25. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
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4.4.4. Требования к оснащению процесса демонстрационного экзамена в рамках государственной итоговой аттестации составлены в 

соответствии с инфраструктурными листами Чемпионатов WSR. Пример Инфраструктурного листа для проведения демонстрационного 

экзамена в рамках ГИА по стандартам WSR: 

Оборудование, инструменты и мебель 

№ 

п/п 
Наименование* 

Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание Ед. измерения Кол-во 

1 

Стол производственный 

1800x600x850 
http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520- 

slash-1800-l 
- шт. 12 

2 

Подставка 

нержавеющая под 

пароконвектомат 
900X900X900 

- 

Один пароконвектомат 

установлен на шоковой 

заморозке, остальные 

пароконвектоматы 

партитивные, для их 

установки не требуются 

подставки 

шт. 0 

3 

Пароконвектомат 

Electrolux AOS061EC 

(269000) 

http://www.telesila.ru/electrolux-aos061es 

http://www.ready.gr/gr/product/240913 http: //www .coffee -

butik.ru/katalog/teplovoe - oborudovanie/konvekcionnye-

pechi/pech-konvektsionnaya- unox-xf-023.html 

- шт. 

1 

2 

1 

4 

Весы настольные 

электронные CAS SW-

5W 

http: //www.altekpro.ru/catalog/vesy/vesy-elektronnye - 

porcionnye-cas-sw-5w-odin-displey/ 
- шт. 12 

5 

Плита электрическая 

Electrolux E9ECEH4QE0 

ПЛИТА 

ИНДУКЦИОННАЯ 

ELECTROLUX 602107 

http://oborud24.ru/products/plita-4-slash-konf-900sier- electrolux-

e9eceh4qe0-391041 

http: //balttech.ru/catalog/teplovoe -oboruduvanie/indukcionnie - 

pliti/tovar-5337.html 

- шт 
6 

2 

  

http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-slash-1800-l
http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-slash-1800-l
http://www.telesila.ru/electrolux-aos061es
http://www.ready.gr/gr/product/240913
http://oborud24.ru/products/plita-4-slash-konf-900sier-electrolux-e9eceh4qe0-391041
http://oborud24.ru/products/plita-4-slash-konf-900sier-electrolux-e9eceh4qe0-391041
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6 

Гастроемкость 

Luxstahl из 

нержавеющей стали GN 

1/2 327x265x20 

мм 

http: //www .klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- 

equipment/gastronorm-containers/gastronorm-containers-solid- 

stainless-steel/gastroemkost-gn-12-327kh265kh20-812-20/ 

- шт. 24 

7 Планетарный миксер http: //www.kuhtorg .ru/catalog/Mikseryplanetarnye/108382/ - шт. 6 

8 Шкаф холодильный 

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration- 

equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration- 

cabinets/refrigerated-cabinet-uc-400/ 

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration- 

equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration- 

cabinets/refrigerated-cabinet-r1400mc-coupe/ 

https://coolexpert.ru/shop/index.php?action=show_info&id_goo 

ds=1554&from=yandex&ymclid=829985291744399604700002 

- шт. 

3 

1 

2 

9 

Стеллаж 4-х уровневый 

800х500х1800 http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html - шт. 3 

10 

Стол производственный 

1800х600х850 
http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520- 

slash-1800-l 
- шт. 12 

11 

Миксер ручной 

(+насадка 

блендер+стакан) 

http://www.mvideo.ru/products/pogruzhnoi-blender-braun- 

mq535-sause-20027844 
- шт. 6 

12 
Смеситель холодной и 

горячей воды 
на усмотрение организатора - шт. 12 

13 
Тарелка глубокая 28 см, 

250 мл 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D 1%82%D0%B0%D 1% 

80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8 
- шт. 21 

14 Тарелка плоская 32 см 
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D 1%82%D0%B0%D 1% 

80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8 
- шт. 100 

15 
Блюдо прямоугольное 

20*36 см 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D 1%82%D0%B0%D 1% 

80%D0%B5%D0%BB%D0%BA%D0%B8 
- шт. 21 

  

http://www.kuhtorg/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration-
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration-
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration-cabinets/refrigerated-cabinet-r1400mc-coupe/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration-cabinets/refrigerated-cabinet-r1400mc-coupe/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/refrigeration-cabinets/refrigerated-cabinet-r1400mc-coupe/
https://coolexpert.ru/shop/index.php?action=show_info&id_goo
http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html
http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-slash-1800-l
http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-slash-1800-l
http://www.mvideo.ru/products/pogruzhnoi-blender-braun-mq535-sause-20027844
http://www.mvideo.ru/products/pogruzhnoi-blender-braun-mq535-sause-20027844
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%25D
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%25D
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%25D
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16 Корзина для мусора 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye -tovary/pakety-i - 

emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- 

pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora- 

stamm-plastikovaya-chernaya-18 -l/p/382415/ 

- шт 24 

17 
Набор кастрюль 5 л, 3 л, 

2л, 1.5 л, 1.2л, 1л 

http: //www .klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- 

equipment/pots/ 
- шт. 12 

18 Сотейник 0.6 л 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE%D1 

%82%D0%B5%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0% B8 - шт. 12 

19 Сотейник 0.8 л 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE%D1 

%82%D0%B5%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%BA%D0% 

B8 

- шт. 12 

20 Сковорода 24 см 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D 1%81%D0%BA%D0 

- шт. 12 %BE%D0%B2%D0%BE%D 1%80%D0%BE%D0%B4%D 1%8 

B 

21 Сковорода 32 см 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D 1%81%D0%BA%D0 

%BE%D0%B2%D0%BE%D 1%80%D0%BE%D0%B4%D 1%8 

B 

- шт. 12 

22 Гриль сковорода 24 см 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D 1%81%D0%BA%D0 

%BE%D0%B2%D0%BE%D 1%80%D0%BE%D0%B4%D 1%8 

B 

- шт. 7 

23 

Набор разделочных 

досок; пластик; H=18, 

L=600, B=400MM; жёлтая, 

синяя, зелёная, красная, 

белая, 

http: //www .klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- 

equipment/cutting-boards/cutting-boards-500kh350kh 18-red- 

polypropylene/ 

- шт. 12 

24 Мерный стакан 
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- 

equipment/measuring-ware/jug-dimensional- 1000-ml-yx-c189/ 
- шт. 12 

25 Венчик 
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery- 

equipment/corollas/nimbus -280-mm/ 
- шт. 12 

  

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-equipment/pots/
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-equipment/pots/
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE%D1
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D1%81%D0%BE%D1
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%d1%81%d0%ba%d0%be%d0%b2%d0%be%d1%80%d0%be%d0%b4%d1%8b
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%d1%81%d0%ba%d0%be%d0%b2%d0%be%d1%80%d0%be%d0%b4%d1%8b
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%d1%81%d0%ba%d0%be%d0%b2%d0%be%d1%80%d0%be%d0%b4%d1%8b
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%25D
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%25D
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery-equipment/corollas/nimbus
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery-equipment/corollas/nimbus
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26 
Миски нержавеющая 

сталь 25-28 см 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BC%D0%B8%D1 

%81 %D0%BA%D0%B 8 
- шт. 36 

27 Сито 24 см 

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery- 

equipment/sita/sito-180-mm-s-ruchkoi-iz-nerzhaveiushchei- stali-

93-pro-01-18/ 

- шт. 12 

28 Шенуа 20 см 

http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- 

equipment/colanders-screens-sieves/conical-colander-220-mm- 

5201/ 

- шт. 7 

29 
Подставка для 

разделочных досок 
на усмотрение организатора - шт. 7 

30 Лопатки силиконовые 

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BB%D0%BE%D0 

%BF%D0%B0%D 1 %82%D0%BA%D0%B8+%D 1 %81%D0% 

B8%D0%BB%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%B 

E%D0%B2%D 1%8B%D0%B5 

- шт. 36 

31 
Блендер ERGO MK- 767 

[SX-767]; Vitomix 
https://www.vitamix.com/home - шт. 3 

32 Половник 0,3 л http://www.klenmarket.ru/search/?q=gjkjdybrb - шт. 12 

Расходные материалы 

№ 

п/п 
Наименование 

Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 Пергамент рулон 

http://www.komus.run/katalog/product-pitaniya-i- 

posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya- 

plenka/bumaga-dlya-vypechki/bumaga-dlya-vypechki-8m-kh- 38-

sm-rulon-v-korobke-paclan/p/219438/ 

- шт. 20 

2 Фольга рулон 10м 

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i- 

posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya- 

plenka/folga-pishhevaya/folga-pishhevaya-alyuminevaya- paclan-

30-sm-kh-10m-/p/87746/ 

- шт. 20 

3 

Скатерть для 

презентационного стола 

белая бумажная 

http: //www .komus. ru/katalog/khozyaj stvennye - 

tovary/bumazhnaya-produktsiya-i-derzhateli/skaterti- 

odnorazovye/skatert-v-rulone-laminirovannaya-belaya-120-sm- x-

15-m/p/1545/ 

- шт. 10 

  

http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BC%D0%B8%D1
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery-equipment/sita/sito-180-mm-s-ruchkoi-iz-nerzhaveiushchei-stali-93-pro-01-18/
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery-equipment/sita/sito-180-mm-s-ruchkoi-iz-nerzhaveiushchei-stali-93-pro-01-18/
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/confectionery-equipment/sita/sito-180-mm-s-ruchkoi-iz-nerzhaveiushchei-stali-93-pro-01-18/
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-equipment/colanders-screens-sieves/conical-colander-220-mm-5201/
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-equipment/colanders-screens-sieves/conical-colander-220-mm-5201/
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen-equipment/colanders-screens-sieves/conical-colander-220-mm-5201/
http://www.klenmarket.ru/search/?q=%D0%BB%D0%BE%D0
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technological-equipment/blenders/blender-ergo-mk-767-sx-767/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technological-equipment/blenders/blender-ergo-mk-767-sx-767/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technological-equipment/blenders/blender-ergo-mk-767-sx-767/
https://www.vitamix.com/home
http://www.klenmarket.ru/search/?q=gjkjdybrb
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/bumaga-dlya-vypechki/bumaga-dlya-vypechki-8m-kh-38-sm-rulon-v-korobke-paclan/p/219438/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/bumaga-dlya-vypechki/bumaga-dlya-vypechki-8m-kh-38-sm-rulon-v-korobke-paclan/p/219438/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/bumaga-dlya-vypechki/bumaga-dlya-vypechki-8m-kh-38-sm-rulon-v-korobke-paclan/p/219438/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/bumaga-dlya-vypechki/bumaga-dlya-vypechki-8m-kh-38-sm-rulon-v-korobke-paclan/p/219438/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/folga-pishhevaya/folga-pishhevaya-alyuminevaya-paclan-30-sm-kh-10m-/p/87746/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/folga-pishhevaya/folga-pishhevaya-alyuminevaya-paclan-30-sm-kh-10m-/p/87746/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/folga-pishhevaya/folga-pishhevaya-alyuminevaya-paclan-30-sm-kh-10m-/p/87746/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/folga-i-bumaga-dlya-vypechki-pishhevaya-plenka/folga-pishhevaya/folga-pishhevaya-alyuminevaya-paclan-30-sm-kh-10m-/p/87746/


197 

 

4 Вилки пластик 200 

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i- 

aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stolovye- 

pribory/vilki-odnorazovye/vilka-odnorazovaya-misteriya- belaya-

165 -mm- 100-shtuk-v-upakovke-/p/301948/ 

- шт. 200 

5 Бумажные полотенца 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye - 

tovary/bumazhnaya-produktsiya-i-derzhateli/bumazhnye- 

polotentsa/polotentsa-bytovye/polotentsa-bumazhnye-myagkij- 

znak-deluxe-s-tisneniem-dvukhslojnye-2-rulona-po-12-metrov- 

/p/214168/ 

- шт. 144 

6 Губка для мытья посуды 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye - 

tovary/uborochnyj-inventar/gubki-i-salfetki-dlya- 

kukhni/gubki/gubki-dlya-mytya-posudy-paclan-practi- 10-shtuk- 

v-upakovke -porolonovye -v-assortimente -50kh80-mm- 

/p/144337/ 

- шт. 50 

7 
Полотенца х/б для 

протир.тарелок 1х3 

http: //www .komus. ru/katalog/khozyaj stvennye - 

tovary/uborochnyj -inventar/tekhnicheskie -tkani -i - 

polotentsa/polotentse-vafelnoe-160-g-kv-m-40kh80-sm- 

beloe/p/3515/ 

- шт. 72 

8 
Салфетки бумажные 

1х100 

http://www.komus.ru/katalog/tovary-dlya- 

doma/kukhnya/bumazhnye-salfetki-i-polotentsa/salfetki-i- 

bumazhnaya-produktsiya/salfetki-i-nosovye-platki/bumazhnye- 

salfetki-i-nosovye-platki/salfetki-bumazhnye/salfetki- bumazhnye-

1 -slojnye-24x24-sm-belye-100-shtuk-v-upakovke- /p/237/ 

- шт. 30 

9 

Контейнеры 

одноразовые для пищ 

продуктов 500мл 

http: //www .komus. ru/katalog/produkty-pitaniya-i- 

posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery- plastikovye-

dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-750-ml-dlina- 139-mm-

prozrachnyj-50-shtuk-v-upakovke-/p/574587/ 

- шт. 300 

  

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stolovye-pribory/vilki-odnorazovye/vilka-odnorazovaya-misteriya-belaya-165
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stolovye-pribory/vilki-odnorazovye/vilka-odnorazovaya-misteriya-belaya-165
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stolovye-pribory/vilki-odnorazovye/vilka-odnorazovaya-misteriya-belaya-165
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/odnorazovye-stolovye-pribory/vilki-odnorazovye/vilka-odnorazovaya-misteriya-belaya-165
http://www.komus.ru/katalog/tovary-dlya-
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10 

Контейнеры 

одноразовые для 

пищевых продуктов 

300мл 

http: //www .komus. ru/katalog/produkty-pitaniya-i- 

posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery- plastikovye-

dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-350-ml-dlina- 108 -mm-

prozrachnyj -50 -shtuk-v-upakovke -/p/574584/ 

- шт. 300 

11 Контейнеры 1000мл 

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i- 

posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery- plastikovye-

dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-1000-ml-dlina- 139-mm-i-

prozrachnyj-500-shtuk-v-upakovke-/p/574616/ 

- 

шт. 

300 

12 
Стаканы одноразовые 

200мл 

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i- 

aksessuary/odnorazovaya-posuda/ odnorazovye -stakany-i - 

chashki/stakany-odnorazovye/stakan-odnorazovyj-komus- 

plastikovyj-prozrachnyj-200-ml-50-shtuk-v-upakovke- /p/129476/ 

- 

шт. 

200 

13 Пакеты для мусора 30 л 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye -tovary/pakety-i - 

emkosti-dlya-musora/pakety-dlya-tyazhelogo-musora/meshki- 

dlya-tyazhelogo -musora-na-180-280-litrov/meshki -dlya- musora-

na-360-litrov-kontseptsiya-byta-chernye-60-mkm-10- shtuk-v-

rulone-110kh140-sm-/p/559052/ 

- 

шт. 

300 

14 
Пакеты для мусора 200 

л 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye -tovary/pakety-i - 

emkosti-dlya-musora/pakety-dlya-legkogo-musora/meshki-dlya- 

legkogo-musora-na- 180-280-litrov/meshki-dlya-musora-na-220- 

litrov-udachnye-chernye-3-mkm-v-rulone -10 -shtuk-88x135- sm-

/p/391058/ 

- 

шт. 

300 

15 
Чашки пластиковые для 

горяч. 

http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i- 

aksessuary/odnorazovaya-posuda/ odnorazovye -stakany-i - 

chashki/chashki-odnorazovye/chashka-odnorazovaya-upax- unity-

plastikovaya-korichnevaya-belaya-200-ml-50-shtuk-v- upakovke-

/p/34171/ 

- 

шт. 

100 

16 Перчатки силиконовые 

одноразовые размер 

http: //www .komus. ru/katalog/spetsodezhda-i- 

upakovka/odnorazovaya-odezhda/perchatki/perchatki- 

odnorazovye-lateksnye-r-r-m-paclan- 100sht-up-/p/78103/ 

- 

шт. 

30 

  

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery-plastikovye-dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-1000-ml-dlina-139-mm-i-prozrachnyj-500-shtuk-v-upakovke-/p/574616/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery-plastikovye-dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-1000-ml-dlina-139-mm-i-prozrachnyj-500-shtuk-v-upakovke-/p/574616/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery-plastikovye-dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-1000-ml-dlina-139-mm-i-prozrachnyj-500-shtuk-v-upakovke-/p/574616/
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/posuda/kontejnery-dlya-upakovki/kontejnery-plastikovye-dlya-kholodnykh-blyud/kontejner-1000-ml-dlina-139-mm-i-prozrachnyj-500-shtuk-v-upakovke-/p/574616/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/
http://www.komus.ru/katalog/khozyajstvennye-tovary/posuda-i-aksessuary/odnorazovaya-posuda/
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М 250шт 

    

17 Вода 19л. -4 шт 

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/voda- 

napitki-soki/butilirovannaya-voda/voda-pitevaya- butilirovannaya-

staro-mytishhinskij -istochnik- 18-9-l-bez- zaloga-za-taru-

/p/176107/ 

- 

шт. 

10 

18 
Моющие средства 

450мл. 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye - 

tovary/bytovaya-i-professionalnaya-khimiya/sredstva-dlya- 

kukhni/sr-va-dlya-mytya-posudy/sredstvo-dlya-mytya-posudy- 

pril-450-ml-balzam-v-assortimente-/p/34672/ 

- 

шт. 

144 

"Тулбокс" Инструмент, который должен привезти с собой участник 

№ 

п/п 
Наименование 

Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 

 
Ед. измерения Кол-во 

1 

Привозит, что считает 

необходимым, кроме 

аналогичного 

оборудования и 

инвентаря, входящего в 

оснащение площадки 

- - - - 

На 1-го эксперта (конкурсная площадка) 

Оборудование, инструменты и мебель 
 

№ 

п/п 
Наименование 

Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 
Бумага 500 листов (на 

всех) 
На усмотрение организатора - 

шт. 
5 

2 Ручка шариковая На усмотрение организатора - шт. 20 

3 Степлер (на всех) На усмотрение организатора - шт. 2 

4 Ножницы (на всех) На усмотрение организатора - шт. 2 

5 Флешка (на всех) На усмотрение организатора - шт. 2 

6 Планшет формата А4 На усмотрение организатора - шт. 15 

7 Кофе машина + кофе На усмотрение организатора - шт. 1   

http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/voda-napitki-soki/butilirovannaya-voda/voda-pitevaya-butilirovannaya-staro-mytishhinskij
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/voda-napitki-soki/butilirovannaya-voda/voda-pitevaya-butilirovannaya-staro-mytishhinskij
http://www.komus.ru/katalog/produkty-pitaniya-i-posuda/voda-napitki-soki/butilirovannaya-voda/voda-pitevaya-butilirovannaya-staro-mytishhinskij
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Общая инфраструктура конкурсной площадки 

Оборудование, мебель, канцелярия и т.п. 

№ 

п/п 
Наименование 

Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 
Шкаф шоковой 

заморозки 

http://www.altekpro.ru/catalog/apparaty-dlya-shokovogo- 

ohlazhdeniya-i-zamorozki/shkaf-shokovoy-zamorozki- electrolux-

aofps061c-726346/ 

- 

шт. 

1 

2 Кулер 19 л 

(холодная/горячая вода) 

на усмотрение организатора - 

шт. 

1 

3 Часы настенные на усмотрение организатора - шт. 2 

4 
Огнетушитель 

углекислотный ОУ-1 
на усмотрение организатора - 

шт. 
1 

5 
Набор первой 

медицинской помощи 
на усмотрение организатора - 

шт. 
1 

6 
Столы для презентации 

на усмотрение организатора - 
шт. 

1 

7 
Микроволновая печь, 

мощность 0,7кВт 
http://www.whitegoods.ru/goods/65381.htm - 

шт. 
2 

8 Фритюрница 
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/the-thermal- 

equipment/fryers/deep-fryer-ergo-ef-061/ 
- 

шт. 

1 

9 
Слайсер «Convito» 

HBS-220JS 

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technological- 

equipment/slaisery/slicer-amitek-sg-250-rx/ 
- 

шт. 

1 

10 
Стол производственный 
1800X600X850 

http: //www .klenmarket .ru/shop/equipment/neutral - 

equipment/tables-production-and-cutting/tables-wall/buffet- 

production-trim-the-wbs-2231500/ 

- 

шт. 

3 

11 

Машина для вакуумной 

упаковки JEJU JDZ-

260/PD или 

аналог 

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/weighing-and- 

packaging-equipment/packaging-equipment/machine-for- 

vacuum-packaging-mini-jumbo/ 

- 

шт. 

1 

      

СКЛАД  

http://www.altekpro.ru/catalog/apparaty-dlya-shokovogo-ohlazhdeniya-i-zamorozki/shkaf-shokovoy-zamorozki-electrolux-aofps061c-726346/
http://www.altekpro.ru/catalog/apparaty-dlya-shokovogo-ohlazhdeniya-i-zamorozki/shkaf-shokovoy-zamorozki-electrolux-aofps061c-726346/
http://www.altekpro.ru/catalog/apparaty-dlya-shokovogo-ohlazhdeniya-i-zamorozki/shkaf-shokovoy-zamorozki-electrolux-aofps061c-726346/
http://www.whitegoods.ru/goods/65381.htm
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/the-thermal-equipment/fryers/deep-fryer-ergo-ef-061/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/the-thermal-equipment/fryers/deep-fryer-ergo-ef-061/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technological-equipment/slaisery/slicer-amitek-sg-250-rx/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/technological-equipment/slaisery/slicer-amitek-sg-250-rx/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/weighing-and-packaging-equipment/packaging-equipment/machine-for-vacuum-packaging-mini-jumbo/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/weighing-and-packaging-equipment/packaging-equipment/machine-for-vacuum-packaging-mini-jumbo/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/weighing-and-packaging-equipment/packaging-equipment/machine-for-vacuum-packaging-mini-jumbo/
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№ 

п/п 
Наименование Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 
Стол производственный 

1800x600x850 

http: //www .klenmarket .ru/shop/equipment/neutral - 

equipment/tables-production-and-cutting/tables-wall/buffet- 

production-trim-the-wbs-2231500/ 

- шт 2 

2 

Весы настольные 

электронные CAS SW-

5W 

http: //www.altekpro.ru/catalog/vesy/vesy-elektronnye - 

porcionnye-cas-sw-5w-odin-displey/ 
- шт 1 

3 Холодильная камера http://www.polair.com/catalog/holodylnye_kamery/3301/ - шт 1 

4 Морозильный шкаф 

http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration- 

equipment/chest-freezers-freezing/freezing-cabinets/wardrobe- 

freezing-ee-07-stainless-steel-sv107-g/ 

- шт 1 

5 

Стол производственный 
1800X600X850 

http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520- 

slash-1800-l 
- шт 1 

6 
Смеситель холодной и 

горячей воды 
на усмотрение организатора - шт 1 

7 

Стеллаж 4-х уровневый 
800X500X1800 http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html - шт 3 

8 Ножи поварские 
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/knives/Profi_Luxstahl 

/knife-povarskaya-8-200mm-profi-luxstahla-8000/ 
- шт 3 

9 

Набор разделочных 

досок. пластик; H=18, 

L=600, B=400MM; жёлтая, 

синяя, зелёная, красная, 

белая, 

http: //www .klenmarket.ru/shop/inventory/kitchen- 

equipment/cutting-boards/cutting-boards-500kh350kh 18-red- 

polypropylene/ 

- шт 1 

10 Корзина для мусора на усмотрение организатора - шт 3 

11 Стул на усмотрение организатора - шт 2 

12 
Контейнер для 

продуктов 
на усмотрение организатора - шт 12 

      

  

http://www.polair.com/catalog/holodylnye_kamery/3301/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/freezing-cabinets/wardrobe-freezing-ee-07-stainless-steel-sv107-g/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/freezing-cabinets/wardrobe-freezing-ee-07-stainless-steel-sv107-g/
http://www.klenmarket.ru/shop/equipment/refrigeration-equipment/chest-freezers-freezing/freezing-cabinets/wardrobe-freezing-ee-07-stainless-steel-sv107-g/
http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-slash-1800-l
http://oborud24.ru/products/stol-s-vannoi-moiechnoi-spp-520-slash-1800-l
http://partnerfood.ru/stellajy-mhm.html
http://www.klenmarket.ru/shop/inventory/knives/Profi_Luxstahl
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ДЕГУСТАЦИОННАЯ 1 

№ 

п/п 
Наименование 

Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 
Стол переговорный, 

1800x880x760 

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- 

folding- 16-dm-rtdpld/ 
- шт 2 

2 Стул 
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t 
ulipan/ 

- шт. 5 

3 Корзина для мусора 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye -tovary/pakety-i - 

emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- 

pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora- 

stamm-plastikovaya-chernaya-18 -l/p/382415/ 

- шт. 1 

4 
Вилки из нержавеющего 

металла 

на усмотрение организатора 
- шт 30 

      

ДЕГУСТАЦИОННАЯ 2 

№ 
п/п 

Наименование 
Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 
Стол переговорный, 
1800X880X760 

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- 

folding- 16-dm-rtdpld/ 
- шт. 1 

2 Стул 
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t 

ulipan/ 
- шт. 5 

3 Корзина для мусора 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye -tovary/pakety-i - 

emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- 

pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora- 

stamm-plastikovaya-chernaya-18 -l/p/382415/ 

- шт 1 

4 
Вилки из нержавеющего 

металла 

на усмотрение организатора 
- шт. 30 

      

КОМНАТА ИЛИ ЗОНА ЭКСПЕРТОВ 

№ 
п/п 

Наименование 
Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 
Стол переговорный 
1800X880X760 

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- 

folding- 16-dm-rtdpld/ 
- шт. 2 

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
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2 Стул 
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t 
ulipan/ 

- шт. 25 
  

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t
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3 Вешалка 153x74x179 

http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety- 

interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka- 

napolnaya-attache -kr- 10-l -na-5 -person-chernaya/p/255254/ 

- шт 1 

4 Корзина для мусора 

http: //www.komus.ru/katalog/khozyaj stvennye -tovary/pakety-i - 

emkosti-dlya-musora/emkosti-dlya-musora-v- 

pomeshheniyakh/korziny-dlya-bumag/korzina-dlya-musora- 

stamm-plastikovaya-chernaya-18 -l/p/382415/ 

- шт 2 

5 
Проектор BenQ 

W1070+ 

http://www.komus.ru/katalog/tekhnika/ofisnaya- 

tekhnika/proektsionnoe-oborudovanie/multimedia- 

proektory/proektor-benq-w 1070-/p/503207/ 

- шт 1 

6 

Моноблок Lenovo 

IdeaCentre 300-23, 

F0BY001NRK 
http://www.notik.ru/goods/47619.htm - шт 1 

7 
Kyocera FS- C8520MFP 

(1102MZ3NL0) 

http: //compyou.ru/MFP/71621 -MFU-4v 1 -Kyocera-FS - 

C8520MFP-1102MZ3NL0-puskovoy-komplekt-v- 

komplekte.html?&utm source=poisk- 

podbor.ru&utm_medium=cpc 

- шт 1 

8 
WI FI доступ в интернет 

 

- шт 1 

9 

интерактивная доска 

SMART BOARD 

SB480 

https://www.digis.ru/distribution/interactive_whiteboards_edu/1 
0915/ 

- шт 1 

      

 

№ 

п/п 
Наименование 

Ссылка на сайт с тех характеристиками либо тех 

характеристики инструмента 
Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

  

http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka-napolnaya-attache
http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka-napolnaya-attache
http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka-napolnaya-attache
http://www.komus.ru/katalog/tekhnika/ofisnaya-tekhnika/proektsionnoe-oborudovanie/multimedia-proektory/proektor-benq-w
http://www.komus.ru/katalog/tekhnika/ofisnaya-tekhnika/proektsionnoe-oborudovanie/multimedia-proektory/proektor-benq-w
http://www.komus.ru/katalog/tekhnika/ofisnaya-tekhnika/proektsionnoe-oborudovanie/multimedia-proektory/proektor-benq-w
http://www.notik.ru/goods/47619.htm
http://compyou.ru/MFP/71621-MFU-4v1-Kyocera-FS-C8520MFP-1102MZ3NL0-puskovoy-komplekt-v-komplekte.html?&utm_source=poisk-podbor.ru&utm_medium=cpc
http://compyou.ru/MFP/71621-MFU-4v1-Kyocera-FS-C8520MFP-1102MZ3NL0-puskovoy-komplekt-v-komplekte.html?&utm_source=poisk-podbor.ru&utm_medium=cpc
http://compyou.ru/MFP/71621-MFU-4v1-Kyocera-FS-C8520MFP-1102MZ3NL0-puskovoy-komplekt-v-komplekte.html?&utm_source=poisk-podbor.ru&utm_medium=cpc
http://compyou.ru/MFP/71621-MFU-4v1-Kyocera-FS-C8520MFP-1102MZ3NL0-puskovoy-komplekt-v-komplekte.html?&utm_source=poisk-podbor.ru&utm_medium=cpc
https://www.digis.ru/distribution/interactive_whiteboards_edu/1
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1 Вешалка 

http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety- 

interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka- 

napolnaya-attache -kr- 10-l -na-5 -person-chernaya/p/255254/ 

- 

 

1 

2 
Стол переговорный 

880x880x760 

http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table- 

folding- 16-dm-rtdpld/ 
- 

 

1 

3 Стул 
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t 

ulipan/ 
- 

 

12 

      

КОМНАТА ХРАНЕНИЯ ТУЛБОКСОВ 
      

      

Дополнительные требования/комментарии 

№ 

п/п 
Наименование Тех характеристики инструмента Примечание 

Ед. измерения Кол-во 

1 

Электричество на 

помещение проведения 

ДЭ 

380 вольт , 220-230, мощность 20 кВт - 

  

2 
Водопровод на 1 пост 

для участника 
Горячая и холодная 

- 

  

3 
Канализация для мытья 

жирной посуды - - 

  

3 Склад 380 вольт , 220-230, мощность 20 кВт 
   

5 
Все двери должны быть 

оборудованы замками 
- - 

  

http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka-napolnaya-attache
http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka-napolnaya-attache
http://www.komus.ru/katalog/mebel/aksessuary-i-predmety-interera/veshalki-napolnye/klassicheskie-veshalki/veshalka-napolnaya-attache
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stoly/skl_stol/table-folding-
http://www.klenmarket.ru/shop/furniture/stulya/stulya_metal2/t


 

5. Аннотация основной профессиональной образовательной программы  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 Программа ОУД.01 Русский язык 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с точки 

зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных 

задач; 

- анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и уместности их 

употребления; 

- проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и 

разновидностей языка; 

аудирование и чтение 

- использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи; 

- извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, 

справочной литературы, средств массовой информации, в том числе представленных в 

электронном виде на различных информационных носителях; 

говорение и письмо 

- создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных 

типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-

культурной и деловой сферах общения; 

- применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, 

грамматические нормы современного русского литературного языка; 

- соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы современного 

русского литературного языка; 

- соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе 

при обсуждении дискуссионных проблем; 

- использовать основные приемы информационной переработки устного и письменного текста; 

- воспроизводить содержание литературного произведения; 

- анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по 

истории и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, 

особенности композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная 

деталь);  

- анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой 

произведения; 

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать 

конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных 

произведений;  

- выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской литературы;  



 

- соотносить произведение с литературным направлением эпохи; 

- определять род и жанр произведения; 

- сопоставлять литературные произведения; 

- выявлять авторскую позицию; 

- выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы 

литературного произношения; 

- аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 

- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на литературные 

темы; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 
повседневной жизни для: 

- осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 

- приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

- развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной 

деятельности;  

- самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности; 

- увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и речевых средств; 

- совершенствования способности к самооценке на основе наблюдения за собственной речью; 

- совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к речевому 

взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

- самообразования и активного участия в производственной, культурной и общественной жизни 

государства; 

- создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм 

русского литературного языка; 

- участия в диалоге или дискуссии; 

- самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их эстетической 

значимости; 

- определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; 

- определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки иноязычной 

русской литературы, формирования культуры межнациональных отношений. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- связь языка и истории, культуры русского и других народов; 

- смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, 

культура речи; 

- основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; 

- орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы 

современного русского литературного языка;  

- нормы речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой 

сферах общения; 

- образную природу словесного искусства; 

- содержание изученных литературных произведений; 

- основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX-XX вв.; 

- основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных 

направлений; 

- основные теоретико-литературные понятия. 



 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 240 часов, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 160 часов, самостоятельная работа - 80 

часа. 

Вид промежуточной аттестации - экзамен. 

 

Программа ОУД.02 Литература 

1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 

19.01.1 Повар, кондитер. 

2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательно программы: входит в общеобразовательный цикл 

   3.  Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- воспроизводить содержание литературного произведения; 

- анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по 

истории и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, 

особенности композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная 

деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с 

проблематикой произведения; 

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой;  

- раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных 

произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской литературы; 

- соотносить произведение с литературным направлением эпохи; 

- определять род и жанр произведения; 

- сопоставлять литературные произведения; 

- выявлять авторскую позицию; 

- выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы 

литературного произношения; 

- аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; 

- писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных жанров на литературные 

темы; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и 

повседневной жизни для: 

- создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм 

русского литературного языка; 

- участия в диалоге или дискуссии; 

- самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их эстетической 

значимости; 

- определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; 

- определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки иноязычной 



 

русской литературы, формирования культуры межнациональных отношений. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- образную природу словесного искусства; 

- содержание изученных литературных произведений; 

- основные факты жизни и творчества писателей-классиков Х1Х-ХХвв. 

- основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных 

направлений; 

- основные теоретико-литературные понятия; 

Максимальная учебная нагрузка (всего) - 318 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка - 212 часов; самостоятельная - 106 часов 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

Программа ОУД.03 Иностранный язык 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

входящих в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

говорение 

- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог-

побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и 

неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя 

аргументацию, эмоционально-оценочные средства; 

- рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой 

прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать сообщения; 

- создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран 

изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации; 

аудирование 

- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом 

иностранном языке в различных ситуациях общения; 

- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов 

познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них 

необходимую информацию; 

- оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней: 

чтение 

- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, 

научно популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, 

изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи; 

письменная речь 

- описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового 

характера; 

- заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка; 

Использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной 



 

деятельности, повседневной жизни. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с 

соответствующими ситуациями общения; 

- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы 

речевого этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации 

общения в рамках изучаемых тем; 

- новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных), средства и 

способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к 

действию; 

- лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, 

расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения; 

- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального 

общения; 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 324 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 216 час, самостоятельная работа -108 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

Программа ОУД.04 Математика 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и письменные приемы; 

находить приближенные значения величин и погрешности вычислений (абсолютная и 

относительная); сравнивать числовые выражения; 

- находить значения корня, степени, логарифма, тригонометрических выражений на основе 

определения, используя при необходимости инструментальные средства; пользоваться 

приближенной оценкой при практических расчетах; 

- выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные со свойствами степеней, 

логарифмов, тригонометрических функций; 

- вычислять значение функции по заданному значению аргумента при различных способах 

задания функции; 

- определять основные свойства числовых функций, иллюстрировать их на графиках; 

- строить графики изученных функций, иллюстрировать по графику свойства элементарных 



 

функций; 

- использовать понятие функции для описания и анализа зависимостей величин; 

- находить производные элементарных функций; 

- использовать производную для изучения свойств функций и построения графиков; 

- применять производную для проведения приближенных вычислений, решать задачи 

прикладного характера на нахождение наибольшего и наименьшего значения; 

- вычислять в простейших случаях площади и объемы с использованием определенного 

интеграла; 

- решать рациональные, показательные, логарифмические, тригонометрические уравнения, 

сводящиеся к линейным и квадратным, а также аналогичные неравенства и системы; 

- использовать графический метод решения уравнений и неравенств; 

- изображать на координатной плоскости решения уравнений, неравенств и систем с двумя 

неизвестными; 

- составлять и решать уравнения и неравенства, связывающие неизвестные величины в 

текстовых (в том числе прикладных) задачах; 

- решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием 

известных формул; 

- вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчета числа исходов; 

- распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить трехмерные 

объекты с их описаниями, изображениями; 

- описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, аргументировать свои 

суждения об этом расположении; 

- анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов в пространстве; 

изображать основные многогранники и круглые тела;  

- выполнять чертежи по условиям задач; 

- строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды; 

- решать планиметрические и простейшие стереометрические задачи на нахождение 

геометрических величин (длин, углов, площадей, объемов); 

- использовать при решении стереометрических задач планиметрические факты и методы; 

- проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- широту и в то же время ограниченность применения математических методов к анализу и 

исследованию процессов и явлений в природе и обществе; 

- значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для формирования и развития 

математической науки; историю развития понятия числа, создания математического анализа, 

возникновения и развития геометрии; 

- универсальный характер законов логики математических рассуждений, их применимость во 

всех областях человеческой деятельности; 

- вероятностный характер различных процессов окружающего мира. 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 369 часа, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 246 часа, самостоятельная работа - 123 час. 



 

Вид промежуточной аттестации - экзамен. 

 

 Программа ОУД.05 Россия в мире 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых системах 

(текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 

- различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и исторические 

объяснения; 

- устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и 

временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений; 

- представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, реферата, 

рецензии; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни для: 

- определения собственной позиции по отношению к явлениям современной жизни, исходя из их 

исторической обусловленности; 

- использования навыков исторического анализа при критическом восприятии получаемой извне 

социальной информации; 

- соотнесения своих действий и поступков, окружающих с исторически возникшими формами 

социального поведения; 

- осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, этнокультурного, 

конфессионального сообщества, гражданина России. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность отечественной и 

всемирной истории; 

- периодизацию всемирной и отечественной истории; 

- современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории; 

- особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 

- основные исторические термины и даты; 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 300 часов, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 200 час, самостоятельная работа – 100 

часов. Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

  



 

 Программа ОУД.06 Физическая культура 

 1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

 2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) 

физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, комплексы 

упражнений атлетической гимнастики; 

- выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации; 

- проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями; 

- преодолевать искусственные и естественные препятствия с использованием разнообразных 

способов передвижения; 

- выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки; 

- осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической 

культурой; 

- выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом по легкой 

атлетике, гимнастике, плаванию и лыжам при соответствующей тренировке, с учетом состояния 

здоровья и функциональных возможностей своего организма; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, 

профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение 

продолжительности жизни; 

- способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической 

подготовленности; 

- правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими 

упражнениями различной направленности; 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 315 часов, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 210 час, самостоятельная работа - 105 

часов. 

Вид промежуточной аттестации -зачет. 

 

 Программа ОУД.07 ОБЖ 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 



 

  1. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

  2. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного 

характера; 

- пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 

- оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное самоопределение по 

отношению к военной службе. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него; 

- потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхождения, 

характерные для региона проживания; 

- основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от чрезвычайных 

ситуаций природного и техногенного характера; 

- основы российского законодательства об обороне государства и воинской обязанности 

граждан; 

- порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского освидетельствования, 

призыва на военную службу; 

- состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 

- основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время прохождения 

военной службы и пребывания в запасе; 

- основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности прохождения военной 

службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской службы; 

- требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности призывника; 

предназначение, структуру и задачи РСЧС; 

- предназначение, структуру и задачи гражданской обороны; 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 108 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 72 часа, самостоятельная работа - 36 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

 Программа ОУД.08 Астрономия 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, 

входящих в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм 

 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 



 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

  личностных: 

- сформированность научного мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития астрономической науки; 

- устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 

- умение анализировать последствия освоения космического пространства для жизни и 

деятельности человека; 

  метапредметных: 

- умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии такие 

мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, анализ и синтез, 

сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных связей, поиск 

аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон астрономических явлений, 

процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

- владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения проблем, 

возникающих при выполнении практических заданий по астрономии; 

- умение использовать различные источники по астрономии для получения достоверной научной 

информации, умение оценить ее достоверность; 

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения по 

различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, адекватные обсуждаемой 

проблеме астрономического характера, включая составление текста и презентации материалов с 

использованием информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

- сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и 

Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

- понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

- владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой; 

- сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности 

человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

- осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического пространства 

и развитии международного сотрудничества в этой области. 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 54 часа, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 36 часов, самостоятельная работа - 18 

часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

  



 

 Программа ОУД.09 Информатика 

 1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники; 

- распознавать информационные процессы в различных системах; 

- использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие реальному объекту 

и целям моделирования; 

- осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с поставленной 

задачей; 

- иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных технологий; 

- создавать информационные объекты сложной структуры, в том числе гипертекстовые; 

- просматривать, создавать, редактировать, сохранять записи в базах данных; 

- осуществлять поиск информации в базах данных, компьютерных сетях и пр.; 

- представлять числовую информацию различными способами (таблица, массив, график, 

диаграмма и пр.); 

- соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при использовании 

средств ИКТ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- различные подходы к определению понятия «информация»; 

- методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный. Знать единицы 

измерения информации; 

- назначение наиболее распространенных средств автоматизации информационной деятельности 

(текстовых редакторов, текстовых процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, 

баз данных, компьютерных сетей); 

- назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные объекты или процессы; 

- использование алгоритма как способа автоматизации деятельности; 

- назначение и функции операционных систем. 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 324 часов, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 216 часов, самостоятельная работа - 

108 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

  



 

Программа ОУД.10 Химия 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- называть: изученные вещества по «тривиальной» или международной номенклатурам; 

- определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип химической связи в 

соединениях, заряд иона, пространственное строение молекул, тип кристаллической решетки, 

характер среды в водных растворах, окислитель и восстановитель, направление смещения 

равновесия под влиянием различных факторов, изомеры и гомологи, принадлежность веществ к 

разным классам неорганических и органических соединений; характер взаимного влияния 

атомов в молекулах, типы реакций в неорганической и органической химии; 

- характеризовать: s-, p-, d-элементы по их положению в Периодической системе Д.И. 

Менделеева; общие химические свойства металлов, неметаллов, основных классов 

неорганических и органических соединений; строение и свойства органических соединений 

(углеводородов, спиртов, фенолов, альдегидов, кетонов, карбоновых кислот, аминов, 

аминокислот и углеводов); 

- объяснять: зависимость свойств химического элемента и образованных им веществ от 

положения в Периодической системе Д.И. Менделеева; зависимость свойств неорганических 

веществ от их состава и строения, природу химической связи, зависимость скорости химической 

реакции от различных факторов, реакционной способности органических соединений от 

строения их молекул; 

- выполнять химический эксперимент по распознаванию важнейших неорганических и 

органических веществ, получению конкретных веществ, относящихся к изученным классам 

соединений; 

- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций; 

- осуществлять самостоятельный поиск химической информации с использованием различных 

источников (справочных, научных и научно-популярных изданий, компьютерных баз данных, 

ресурсов Интернета); использовать компьютерные технологии для обработки и передачи 

химической информации и ее представления в различных формах. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- роль химии в естествознании, ее связь с другими естественными науками, значение в жизни 

современного общества; 

- важнейшие химические понятия: вещество, химический элемент, атом, молекула, масса 

атомов и молекул, ион, радикал, аллотропия, нуклиды и изотопы, атомные s-, p-, d- орбитали, 

химическая связь, электроотрицательность, валентность, степень окисления, гибридизация 

орбиталей, пространственное строение молекул, моль, молярная масса, молярный объем 

газообразных веществ, вещества молекулярного и немолекулярного строения, комплексные 

соединения, дисперсные системы, истинные растворы, электролитическая диссоциация, 

кислотно-основные реакции в водных растворах, гидролиз, окисление и восстановление, 

электролиз, скорость химической реакции, механизм реакции, катализ, тепловой эффект 



 

реакции, энтальпия, теплота образования, энтропия, химическое равновесие, константа 

равновесия, углеродный скелет, функциональная группа, гомология, структурная и 

пространственная изомерия, индуктивный и мезомерный эффекты, электрофил, нуклеофил, 

основные типы реакций в неорганической и органической химии; 

- основные законы химии: закон сохранения массы веществ, закон постоянства состава 

веществ, Периодический закон Д.И. Менделеева, закон Гесса, закон Авогадро; 

- основные теории химии; строения атома, химической связи, электролитической диссоциации, 

кислот и оснований, строения органических и неорганических соединений (включая 

стереохимию), химическую кинетику и химическую термодинамику; 

- классификацию и номенклатуру неорганических и органических соединений; 

- природные источники углеводородов и способы их переработки; 

- вещества и материалы, широко используемые в практике: основные металлы и сплавы, 

графит, кварц, минеральные удобрения, минеральные и органические кислоты, щелочи, аммиак, 

углеводороды, фенол, анилин, метанол, этанол, этиленгликоль, глицерин, формальдегид, 

ацетальдегид, ацетон, глюкоза, сахароза, крахмал, клетчатка, аминокислоты, белки, 

искусственные волокна, каучуки, пластмассы, жиры, мыла и моющие средства. 

В программе представлены: 

- результаты освоения учебной дисциплины; 

- структура и примерное содержание учебной дисциплины; 

- условия реализации программы учебной дисциплины; 

- контроль и оценка результатов освоения 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 525 часа, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 350 часа, самостоятельная работа - 175 

час. 

Вид промежуточной аттестации - экзамен. 

 

 Программа ОУД.11 Родной язык 

 

1. Область применения программы 

 Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

 Освоение содержания учебной дисциплины «Родной язык» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

- воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет и отражает культурные 

и нравственные ценности, накопленные народом на протяжении веков, осознание связи языка и 

истории, культуры русского и других народов; 

- понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности; осознание 

эстетической ценности, потребности сохранить чистоту русского языка как явления 

национальной культуры; 

- формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 



 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и письменных высказываний с 

точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных 

коммуникативных задач; 

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, потребность речевого 

самосовершенствования; 

- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и 

общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм 

общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность вести 

диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения; 

- готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяжении всей 

жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

- эстетическое отношение к миру; 

- совершенствование духовно-нравственных качеств личности, воспитание чувства любви к 

многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, культурам 

других народов; 

- использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников 

информации (словарей, энциклопедий, Интернет-ресурсов и др.); 

метапредметных: 

- владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением (пониманием), 

говорением, письмом; 

- владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою точку зрения, 

использовать адекватные языковые средства; использование приобретенных знаний и умений 

для анализа языковых явлений на межпредметном уровне; 

- применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми младшего возраста, взрослыми 

в процессе речевого общения, образовательной, общественно полезной, учебно-

исследовательской, проектной и других видах деятельности; 

- овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 

межкультурного общения; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной деятельности, 

включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически оценивать 

и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

- умение извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, информационных и 

коммуникационных технологий для решения когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач в процессе изучения русского языка; 

- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, подбирать 

аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-следственные связи в 



 

устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

- умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, определять 

сферу своих интересов; 

- умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, 

использовать в самостоятельной деятельности; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятельности, 

навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; 

предметных: 

- представление о единстве и многообразии языкового и культурного пространства России и 

мира, об основных функциях языка, взаимосвязи языка и культуры, истории народа; осознание 

русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа, как одного из 

способов приобщения к ценностям национальной и мировой культуры; 

- владение всеми видами речевой деятельности: аудирование и чтение; 

- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, 

основной и второстепенной информации; 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, 

сочинений различных жанров; 

- сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского 

языка; 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст 

творчества писателя в процессе анализа текста; 

- способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое 

отношение к теме, проблеме текста в развернутых аргументированных устных и письменных 

высказываниях; 

- владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и жанрово-родовой специфики; 

осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве 

эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания; 

- сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы. 

сформированность устойчивого интереса к чтению как средству познания других культур, 

уважительного отношения к ним; 

- сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 58 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 39 час, самостоятельная работа - 19 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

 Программа ОУД.12 Основы проектной деятельности 

1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящих 

в состав укрупненной группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

  2. Место дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих: дисциплина входит в общеобразовательный цикл 

 

 



 

  3. Цели и задачи дисциплины- требования к результатам освоения дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы проектной деятельности» 

обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

- формирование личностного, профессионального, жизненного самоопределения; 

- оценивание усваиваемого содержания, обеспечивающее личностный моральный выбор на 

основе социальных и личностных ценностей; 

- готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятельности с 

использованием информационно-коммуникационных технологий 

- умение использовать достижения современной информатики для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самостоятельно 

формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого 

доступные источники информации; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по решению общих 

задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуникаций; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня 

собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных 

электронных образовательных ресурсов; 

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 

информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в 

быту; 

- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности на основе развития личных информационно 

коммуникационных компетенций; 

Метапредметные: 

Регулятивные: 

- целеполагание как постановка учебной задачи на основе соотнесения того, что уже 

известно и усвоено учащимся, и того, что еще неизвестно; 

- планирование - определение последовательности промежуточных целей с учетом конечного 

результата;  

- составление плана и последовательности действий; 

- прогнозирование - предвосхищение результата и уровня усвоения; его временных 

характеристик; 

Познавательные: 

- самостоятельное выделение и формулирование познавательной цели; 

- поиск и выделение необходимой информации;  

- применение методов информационного поиска, в том числе с помощью компьютерных средств; 

- использовать различные источники информации; 

- умение структурировать знания; 

- умение осознанно и произвольно строить речевое высказывание в устной и письменной 

формах; 

- выбор наиболее эффективных способов решения задач в зависимости от конкретных условий; 

рефлексия способов и условий действия, контроль и оценка процесса и результатов 

деятельности; 

- осмысление цели чтения и выбор вида чтения в зависимости от цели;  

- извлечение необходимой информации из прослушанных текстов, относящихся к различным 



 

жанрам;  

- определение основной и второстепенной информации; свободная ориентация и восприятие 

текстов художественного, научного, публицистического и официально делового стилей;  

- понимание и адекватная оценка языка средств массовой информации; 

Коммуникативные: 

- планирование учебного сотрудничества с преподавателем и одногруппниками - определение 

целей, функций участников, способов взаимодействия; 

- инициативное сотрудничество в поиске и сборе информации; 

- умение с достаточной полнотой и точностью выражать свои мысли в соответствии с задачами 

и условиями коммуникации; 

- умение публично представлять результаты собственного исследования. 

Предметные результаты: 

- развитие личности обучающихся средствами предлагаемого для изучения учебной 

дисциплины: развитие общей культуры обучающихся, их мировоззрения, ценностно смысловых 

установок, развитие познавательных, регулятивных и коммуникативных способностей, 

готовности и способности к саморазвитию и профессиональному самоопределению; 

- овладение систематическими знаниями и приобретение опыта осуществления целесообразной 

и результативной деятельности; 

- развитие способности к непрерывному самообразованию, овладению ключевыми 

компетентностями, составляющими основу умения: самостоятельному приобретению и 

интеграции знаний, коммуникации и сотрудничеству, эффективному решению (разрешению) 

проблем, осознанному использованию информационных и коммуникационных технологий, 

самоорганизации и саморегуляции; 

- обеспечение академической мобильности и (или) возможности поддерживать избранное 

направление образования; 

- обеспечение профессиональной ориентации обучающихся. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 95 часов, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 95 часов, самостоятельная работа - не 

предусмотрено. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

Общепрофессиональный цикл 

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 

Профессиональные модули 

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 



 

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, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

ДИСЦИПЛИНА «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены» 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными 

факторами (НАССР) при выполнении работ; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих средств; 

- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов;  

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- основные понятия и термины микробиологии; 

- основные группы микроорганизмов, микробиологию основных пищевых продуктов;  

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной 

продукции; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- правила личной гигиены работников организации питания; 

- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

- пищевые вещества и их значение для организма человека; суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; основные процессы обмена веществ в организме;  

- суточный расход энергии; 

- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов 

питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения; 

- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;  



 

- методики составления рационов питания. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 64 часа, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 51 час, самостоятельная работа - 13 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Основы товароведения продовольственных товаров» 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, 

с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места. 

 

 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов 

и сырья; 

- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; осуществлять 

контроль хранения и расхода продуктов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;  

- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов; 

- виды складских помещений и требования к ним;  

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 64 часа, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 51 час, самостоятельная работа - 13 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Техническое оснащение и организация рабочего места» 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, относящейся к укрупненной 

группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

  Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, 

с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 



 

 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности; 

- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического 

оборудования; 

- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 

- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

- правила электробезопасности, пожарной безопасности; 

- правила охраны труда в организациях питания. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 64 часа, 

в том числе обязательная аудиторная учебная нагрузка - 51 час, самостоятельная работа - 13 

часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности» 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с дисциплиной Калькуляция и учет 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной деятельности; 

- ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания; 

- определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

- применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 

- защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы рыночной экономики;  



 

- организационно-правовые формы организаций; 

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;  

- способы ресурсосбережения в организации;  

- понятие, виды предпринимательства; 

- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;  

- нормативно-правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;  

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;  

- формы и системы оплаты труда;  

- механизм формирования заработной платы; 

- виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 45 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 36 часов, самостоятельная работа - 9 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Основы калькуляции и учета» 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 

укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина и имеет связь с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности и о всеми профессиональными модулями. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и реализованной 

продукции и полуфабрикатов на производстве, 

- оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 

организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; -определять процентную долю потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико-технологическими картами; 

- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

- пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при расчетах с 

потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные платежи; 

- составлять отчеты по платежам. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета; 

- элементы бухгалтерского учета; 



 

- принципы и формы организации бухгалтерского учета особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета; 

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

- правила документального оформления движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; -правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров; 

- методику осуществления контроля за товарными запасами; 

- понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

- методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 51 час, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 41 час, самостоятельная работа - 10 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Охрана труда»  

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, и кондитер, относящейся к 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу специальности, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение 

и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной 

деятельности; 

- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности; 

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия 



 

труда и уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать их 

по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых 

работ; 

- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

- обязанности работников в области охраны труда; 

- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 45 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 36 часов, самостоятельная работа - 9 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной 

терминологии на иностранном языке. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила общения на иностранном языке; 

- лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) 

иностранных текстов профессиональной направленности; 

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения; 

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов 

в них; безличные предложения; сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, 

but; сложноподчиненные предложения с союзами because, so, if, when, that, that is why; 

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по правилу, а также исключения; 

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных без артикля. 

имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные 

по правилу, а также исключения; 

- наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные наречия, производные от 



 

some, any, every; 

- глагол, понятие глагола-связки. Система модальности. Образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present Continuous/Progressive, Present Perfect; глаголов в 

Present Simple/Indefinite для выражения действий в будущем после if, when. 

уметь: 

Общие умения 

- использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на иностранном языке 

на профессиональные и повседневные темы; 

- владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-ориентированных текстов; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной направленности, а также лексическими единицами, необходимыми 

для разговорно-бытового общения; 

Диалогическая речь 

- участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему; 

- осуществлять запрос и обобщение информации; 

- обращаться за разъяснениями; 

- выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) высказыванию собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разговора, при переходе к 

новым темам); 

- поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реактивных реплик - ответы 

на вопросы собеседника, а также комментарии, замечания, выражение отношения); 

- завершать общение; 

Монологическая речь 

- делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме; 

- кратко передавать содержание полученной информации; 

- рассказывать о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая и анализируя свои 

намерения, опыт, поступки; 

- рассуждать о фактах, событиях, приводя примеры, аргументы, делая выводы; 

- описывать особенности жизни и культуры своей страны и страны изучаемого языка; 

- в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

- небольшой рассказ (эссе); 

- заполнение анкет, бланков; 

- изложение сведений о себе в формах, принятых в европейских странах (автобиография, 

резюме); 

- составление плана действий; 

- написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

- основное содержание несложных звучащих текстов монологического и диалогического 

характера: теле- и радиопередач в рамках изучаемых тем; 

- необходимую информацию в объявлениях и информационной рекламе; 

- высказывания собеседника в наиболее распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 



 

- отделять главную информацию от второстепенной; 

- выявлять наиболее значимые факты; 

- определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

- извлекать необходимую, интересующую информацию; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной 

жизни. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 45 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 36 часов, самостоятельная работа - 9 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Безопасность жизнедеятельности» 

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности», 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии 

с Федеральным образовательным стандартом СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», 

входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 «Сервис и туризм» 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, а также, в программах повышения квалификации и 

переподготовки рабочих кадров. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

  Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и 

их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового 

поражения; - применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять 

среди них родственные полученной специальности; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности 

и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития 

событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; - задачи и основные мероприятия 



 

гражданской обороны; способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; - организацию 

и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящие на 

вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей 

военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 45 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 36 часов, самостоятельная работа - 9 часов. 

Вид промежуточной аттестации - дифференцированный зачет. 

 

ДИСЦИПЛИНА «Физическая культура» 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер», входящей в 

укрупненную группу профессий 43.00.00 «Сервис и туризм» 

Место дисциплины в структуре примерной основной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных целей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии 

человека; 

- основы здорового образа жизни. 

Максимальная учебная нагрузка (всего часов) - 50 часов, в том числе обязательная 

аудиторная учебная нагрузка - 40 часов, самостоятельная работа - 10 часов. 

Вид промежуточной аттестации - зачет. 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ 

Основная профессиональная образовательная программа по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер предусматривает освоение 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 

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, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Рабочая программа каждого профессионального модуля имеет следующую структуру. 



 

1. Паспорт примерной программы профессионального модуля. 

1.1 Область применения программы. 

1.2 Цели и задачи модуля - требования к результатам освоения модуля. 

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля. 

2. Результаты освоения профессионального модуля. 

3. Структура и примерное содержание профессионального модуля. 

3.1 Тематический план профессионального модуля. 

3.2 Содержание обучения по профессиональному модулю. 

4. Условия реализации программы профессионального модуля. 

4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению. 

4.2 Информационное обеспечение обучения. 

4.3 Общие требования к организации образовательного процесса. 

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (вида 

профессиональной деятельности). 

Освоение каждого профессионального модуля завершается оценкой освоенных 

компетенций, обучающихся посредством промежуточной аттестации. 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

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, домашней 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, птицы, дичи. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту  

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 

ухода за ним; 

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.  

  уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 



 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места; 

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи; 

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранению 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

- ведении расчетов с потребителями. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: всего - 601 часа, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 187 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 148 часов, 

самостоятельной работы обучающегося - 39 часов; 

учебной и производственной практики - 414 часов. 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему профессиональные компетенции: 

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. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту  

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, выбору, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складированию неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: всего - 758 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 218 часов, включая: обязательной 

аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 174 часа, самостоятельной работы 

обучающегося - 44 часа; 

учебной и производственной практики - 540 часов. 

  



 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему профессиональные компетенции: 

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. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций 

и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 



 

требований к безопасности готовой продукции. 

иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, выбору, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего - 621 час, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 213 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 170 часов, самостоятельной 

работы обучающегося - 43 часа; 

учебной и производственной практики - 408 часов. 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

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

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; 



 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; 

- правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных. 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций 

и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

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

том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, выбору, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлению, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего - 629 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 215 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 170 час, самостоятельной 

работы обучающегося - 43 часа; 

учебной и производственной практики - 414 часов. 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

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. 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

знать: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, 

формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

уметь: 

- рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с 

учетом требований к безопасности; 

иметь практический опыт в: 

- подготовке, уборке рабочего места, выбору, подготовке к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

- порционировании (комплектовании), эстетично упаковывать на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности; 

- ведении расчетов с потребителями. 



 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

всего - 789 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 213 часов, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 170 час, 

самостоятельной работы обучающегося - 43 часа; 

учебной и производственной практики - 576 часов.
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