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2016 года Рег.№ 1569 и Примерной основной образовательной программы среднего 

профессионального образования (далее - ПООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

которая составлена в соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в 

области ресторанного бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», 

«Кондитер/шоколатье», «Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации) . 
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АКТ СОГЛАСОВАНИЯ С РАБОТАДАТЕЛЯМИ 

 

Основной образовательной программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих, реализуемой Государственным бюджетном профессиональном 

образовательном учреждении  Ишимбайским профессиональным колледжем 

по профессии среднего профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

     На основании результатов анализа ООП, сделаны следующие выводы: 

1.Внедрение ООП обеспечит формирование квалификации выпускников в 

соответствии с запросами и требованиям рынка труда. 

2.Объём времени, отведённый на освоение программы  и ее составляющих 

достаточен для получения заявленных в ней результатов. 

3.Объём и содержание практического обучения (практических занятий, учебной, 

производственной, преддипломной  практик достаточны для получения заявленных 

в ней результатов. 

4.Предусмотренное материально – техническое  и методическое оснащение 

учебного процесса (оборудование учебных кабинетов, лабораторий и мастерских; 

учебная литература; электронные образовательные ресурсы; учебно-методические 

комплексы) позволяет обеспечивать качественную подготовку выпускников 

образовательного учреждения. 

5.Форма и содержание процедуры контроля качества, освоения подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих позволяет давать целостную оценку 

качеству подготовки выпускников, их готовки к решению профессиональных задач. 

    Заключение: представленная на согласование программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

среднего профессионального образования соответствует требованиям, 

предъявляемым к квалификации выпускника. 
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Раздел 1. Общие положения  
1.1. Настоящая основная образовательная программа  

 Основная образовательная программа среднего профессионального образования (далее - ООП 

СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер составлена в соответствии с ФГОС СПО, 

утверждённого 09 декабря 2016 года за № 1569 и зарегистрированного в Минюсте от22декабря 2016 

года Рег.№ 1569 и Примерной основной образовательной программы среднего профессионального 

образования (далее - ПООП СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, которая составлена в 

соответствии с ФГОС СПО, имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного 

бизнеса, составлена на основе профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер/шоколатье», 

«Пекарь» (3-й и 4-й уровни квалификации) . Срок получения СПО увеличен по сравнению с 

предыдущим ФГОС СПО по профессии Повар, кондитер на один год и составляет 1 год 10 мес., что 

позволило учесть не только требования российских работодателей, но и международные требования 

к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» 

движения WorldSkillsRussia (далее - WSR). Данная образовательная программа, по сравнению с 

разработанными ранее, имеет в своей структуре всего пять видов профессиональной деятельности, 

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

обеспечивает их преемственность, возможность продолжения обучения выпускников на 

следующем образовательном уровне по своим образовательным траекториям, по индивидуальным 

учебным планам. Кроме того уменьшение количества видов профессиональной деятельности 

произведено не за счет уменьшения содержания программы, а за счет оптимизации ее структуры, 

что позволит более рационально использовать время, отведенное на освоение профессионального 

учебного цикла, более четко организовать выполнение программ учебной и производственной 

практик. В структуре каждого профессионального модуля по сравнению с предыдущим ФГОС СПО 

предусмотрено по два междисциплинарных курса, что позволит более гибко выстраивать 

образовательную деятельность. Кроме того, в структуру каждого вида профессиональной 

деятельности на смену экзаменам (квалификационным) введены демонстрационные экзамены. 

Оценочные материалы для них разработаны в соответствии с требованиями профессиональных 

стандартов и с учетом заданий и системы оценки, применяемых на Национальных чемпионатах 

движения WorldSkillsRussia. Рекомендации по использованию вариативной части образовательной 

программы также составлены с учетом требований профессиональных стандартов и 

международных стандартов 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/шоколатье», «Пекарь» для 3его и 4-ого уровней квалификации, а также требования 

стандартов WSR. 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», 

«Пекарь» 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.  
Обучение по образовательной программе осуществляется на государственном языке Российской 

Федерации (русском языке).  

1.2. Нормативные основания для разработки ООП СПО:  

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

(ред. от 03.08.2018).  

-Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования (утвержден приказом Министерства 
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образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 464, в редакции приказов 

Минобрнауки России от 22.01.2014 № 31, от 15.12.2014 № 1580).  

- О внесении изменений в Порядок организации и осуществления образовательной де -

стельности по образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 

2013 г. N 464 (Приказ Министерства просвещения России от 28.08.2020 № 441). 

 - Положение о практической подготовке обучающихся (утверждено приказом Министерства 

науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства просвещения Российской 

Федерации от 05.08.2020 г. № 885/390). 

 - Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным 

программам профессионального обучения (утвержден приказом Министерства просвещения 

Российской Федерации от 26.08.2020г.№ 438).   

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования (утвержден приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968, в редакции приказов Минобрнауки 

России от 31.01.2014 № 74, от 17.11.2017 № 1138).   

Порядок применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, 

электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации 

образовательных программ (утвержден приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 23.08.2017 г. № 816).  

 Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования (утвержден приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 23 января 2014 г. № 36, в редакции приказа Минобрнауки России от 

11.12.2015 № 1456).   

Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

среднего профессионального образования профессии  Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего общего образования (утв. приказом Министерства 

образования и науки РФ от 29 января 2016 г. N 50, Зарегистрировано в Минюсте РФ 24 февраля 

2016 г. Регистрационный № 41197 (далее – ФГОС СПО).  

 Устав государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения 

Ишимбайский профессиональный колледж 

Методическую основу разработки образовательной программы составляют:  Методические 

рекомендации по реализации федеральных государственных образовательных стандартов 

среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и перспективным 

профессиям и специальностям (направлены письмом Департамента государственной политики 

в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 01.03.2017 г. № 06-174).   

Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных 

программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих 

профессиональных стандартов (утверждены Министром образования и науки Российской 

Федерации 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн).  

Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkillsRussia / 

WorldSkillsInternational по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело». - 

Профессиональные стандарты:33.011 Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 7 сентября 2015 г.№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции 

РоссийскойФедерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940))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)) 

1.3.Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ООП - основная образовательная программа ; 

МДК - междисциплинарный курс; 
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ПМ - профессиональный модуль; 

ОК - общие компетенции; 

ПК - профессиональные компетенции; 

ЛР - личностные результаты; 

ГИА - государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально – экономический цикл 

Цикл ЕН – Математический и общий естественнонаучный цикл 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы  
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

 Повар, кондитер.  

Получение образования по профессии допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы получения образования: в профессиональной образовательной организации.  

Формы обучения: очная.  

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер,  в очной форме обучения и соответствующие квалификации приводятся в 

Таблице 1. 

   

Таблица1. 

 

Уровень образования, 

необходимый для приема 

на обучение по ППКРС 

Наименование 

квалификации 

(профессий, должностей по 

профессиональному 

стандарту «Повар, 

Кондитер» 

Срок получения СПО по 

ППКРС в очной форме 

обучения  

среднего общего 

образования 

 Повар, 

 Кондитер. 

1 год 10 месяцев 

основного общего 

образования 

3года 10 месяцев 

 

Перечень возможных сочетаний профессий рабочих по профессиональному стандарту "Повар, 

кондитер" при формировании ППКРС по профессиям СПО: 

Повар 

Кондитер. 

Образовательная организация самостоятельно определяет профессию или группу профессий, по 

которым проводится обучение, исходя из рекомендуемого перечня квалификаций и возможных 

их сочетаний согласно п. 3.2 и Приложения к настоящему ФГОС СПО. 

Сроки получения СПО по ППКРС независимо от применяемых образовательных технологий 

увеличиваются: 

а) для обучающихся по очной, очно-заочной форме обучения: 

на базе среднего общего образования - не более чем на 1 год.10мес; 

на базе основного общего образования - не более чем на 3года10месяцев; 

б) для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника  
3.1. Область профессиональной деятельности выпускника:  

      приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий 

потребителей.  

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:  

основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и 

кондитерских мучных изделий;  

технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

 посуда и инвентарь;  

https://base.garant.ru/70525014/53f89421bbdaf741eb2d1ecc4ddb4c33/#block_1000
https://base.garant.ru/71340212/53f89421bbdaf741eb2d1ecc4ddb4c33/#block_32
https://base.garant.ru/71340212/de40175ab12d04d68f792b5b742a18fc/#block_1100
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процессы и операции приготовления продукции питания. 

 Обучающийся по профессии Повар, кондитер готовится к следующим видам 

деятельности:  

1. Приготовление блюд из овощей и грибов. 

 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, 

теста.  

3. Приготовление супов и соусов.  

4. Приготовление блюд из рыбы.  

5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.  

6. Приготовление холодных блюд и закусок.  

7. Приготовление сладких блюд и напитков.  

8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

 Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в 

себя способность: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к 

ней устойчивый интерес. 

 ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, 

определенных руководителем. 

 ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку 

и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.  

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное 

состояние.  

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных 

профессиональных знаний (для юношей).  

Выпускник, освоивший ОПОП должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности:  

1. Приготовление блюд из овощей и грибов.  

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и 

плодов, подготовку пряностей и приправ.  

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов 

овощей и грибов. 

 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, 

теста. 

 ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для 

приготовления блюд и гарниров.  

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и 

кукурузы. 

 ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.  

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.  

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.  

3. Приготовление супов и соусов.  

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.  

ПК 3.2. Готовить простые супы. 

 ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.  

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.  

4. Приготовление блюд из рыбы. 

 ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.  

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным 

скелетом.  

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.  
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5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.  

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней 

птицы.  

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, 

мясопродуктов и домашней птицы. 

 ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

 ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.  

6. Приготовление холодных блюд и закусок.  

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 

 ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.  

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 

 ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.  

7. Приготовление сладких блюд и напитков.  

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.  

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.  

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.  

8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

 ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

 ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 

 ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.  

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные 

полуфабрикаты. 

 ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.  

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 

 Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими видам деятельности: 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям квалификаций ФГОС) 

Наименование 

основных видов 

деятельности 

Наименование 

профессиональных 

модулей 

Квалификации/ сочетания квалификаций 

Квалификация/ 

сочетании 

квалификаций  

Квалификация/ 

сочетании 

квалификаций 

  

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 Повар, 

 кондитер 

осваивается   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка повар 

– кондитер 

(зарегистрирован 

Министерством 

юстиции 

Российской 

Федерации 25 

декабря 2015 г. № 

40270)) 33.010 

Кондитер (Приказ 

Министерства 

 Повар, 

 кондитер 

осваивается   
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труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 7 

сентября 2015 г. 

№ 597н 

(зарегистрирован 

Министерством 

юстиции 

Российской 

Федерации 21 

сентября 2015 г., 

регистрационный 

№ 38940)) 9 к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента  

 Повар, 

кондитер 

осваивается   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента  

 Повар, 

 кондитер 

осваивается   

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

 Повар, 

кондитер 

осваивается   

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы  

4.1.Общие компетенции 

Код Формулировка Знания, умения 
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компетенции компетенции 

ОК1. Выбирать способы  

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Знания:  

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

 приходится работать и жить;  

Умения: 

 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте;  

 

ОК2. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения  задач 

профессиональной 

деятельности. 

Знания: 

 Обоснованность выбора и применения 

методов и способов решения 

профессиональных задач;  

Умения: 

 Правильная последовательность 

выполнения действий во время 

проведения ГИА в соответствии с 

инструкциями, технологическими 

картами и т.д.;  
 

ОК3. Планировать и 

организовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Знания:  

Полнота представлений за последствия 

некачественно и несвоевременной 

выполненной работы ; 

Умения: 

 Адекватность оценки рабочей 

ситуации в соответствии с 

поставленными целями и задачами 

через выбор соответствующего сырья, 

инструментов, оборудования и т.д. 

Самостоятельность текущего контроля 

и корректировка в пределах своих 

компетенций выполняемых работ в 

соответствии с технологическими 

процессами; 
 

ОК4. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Знания:  

Правильный и рациональный выбор 

методов поиска, обработки и 

использования информации в процессе 

решения профессиональных; 

 

Умения:  

Демонстрация рационального выбора 

методов поиска, обработки и 

использования информации в процессе 

решения профессиональных задач ; 
 

ОК5. Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учётом особенностей 

социального и культурного 

Знания:  

Демонстрация на практике навыков 

использования информационно 

коммуникационных технологий при 

оформлении результатов 

самостоятельной работы; 
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контекста.   

Умения:  

Устойчивость навыков эффективного 

использования современных ИКТ в 

профессиональной деятельности; 
 

ОК6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Знания: 

 Психология коллектива  

Психология личности; 

  

Умения: 

 Способность к коллективной работе, 

демонстрация навыков;  
 

ОК7. Содействовать сохранению 

окружающей среды , 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Знания: 

 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 

реализации; 

Умения:  

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;  

 

ОК8. Использовать средства 

физической  культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимости уровня 

физической 

подготовленности 

Знания:  

общие принципы организации 

производственного и технологического 

процесса; механизмы ценообразования 

на продукцию, формы оплаты труда в 

современных условиях;  

Умения: 

 находить и использовать 

экономическую информацию в целях 

обеспечения собственной 

конкурентоспособности на рынке труда. 

ОК9. Использовать  

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Знания:  

информационные технологии  в 

профессиональной деятельности. 

Умения: 

находить и использовать 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 
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ОК10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Знания:  

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

Умения: 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере. 

Знания:  

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Умения: 

Уметь планировать 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
 

4.2. Профессиональные компетенции 

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 



15 
 

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 12 ассортимента 

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

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

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

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента 

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

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.  Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

4.3. Конкретизированные требования освоения структурных элементов программы . 

4.3.1.Спецификация профессиональных компетенций 
 Профессиональные модули составляют основу примерной 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»  
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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 

нормативнотехническую 

документацию, 

соблюдать санитарные 

требования; 

выбирать и применять 

моющие и 

дезинфицирующие 

средства; владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием;  

мыть вручную и в 

посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать 

на хранение кухонную 

посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты; 

мыть после 

использования 

технологическое 

оборудование и убирать 

для хранения съемные 

части; соблюдать 

правила мытья 

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; 

последовательнос ть 

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 

нормативнотехническая 

документация, 

используемая при 

обработке, подготовке 

сырья, приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов; 

возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; виды, 

назначение, правила 

применения и 

безопасного хранения 

Участок для 

обработки и 

приготовлению 

полуфабрикатов: 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое 

оборудование: 

блендер (ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор 

кухонный, 

овощерезка, привод 

универсальный с 

механизмами для 

нарезки, 

протирания, 

взбивания, 

рыбочистка 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 
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кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

съемных частей 

технологического 

оборудования; править 

кухонные ножи; 

соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов; 

проверять соблюдение 

температурного 

режима в холодильном 

оборудовании 

 

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 готоых 

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; 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 
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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 

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 сырья 

(традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы 

дичи, кролика), 

других расходных 

материалов к 

использованию 

оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых 

продуктов в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями 

хранения; оформлять 

заказ в письменном виде 

или с использованием 

электронного 

документооборота; 

пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании продуктов; 

сверять соответствие 

получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

сопоставлять данные о 

времени изготовления и 

сроках хранения особо 

скоропортящихся 

продуктов; 

обеспечивать хранение 

сырья и пищевых 

продуктов в 

соответствии с 

ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

правила оформления 

заявок на склад; виды, 

назначение и правила 

эксплуатации приборов 

для экспресс оценки 

качества и 

безопасности сырья и 

материалов; правила 

снятия остатков; 

правила обращения с 

тарой поставщика; 

ответственность за 

сохранность 

материальных 

ценностей; правила 

поверки 

весоизмерительного 

оборудования; правила 

приема прдуктов по 

количеству и качеству; 

правила снятия 

остатков на рабочем 

месте; правила 

проведения 
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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 

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: 

Весоизмерительно е 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки. 

Механическое 

оборудование: 

процессор 

кухонный, 

овощерезка или 

привод 

универсальный с 

механизмами для 

нарезки овощей 

рыбочистка 

электрическая 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

обработка 

различными 

методами, 

подготовка 

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

распознавать 

недоброкачественные 

продукты; владеть 

приемами мытья и 

бланширования 

сырья, пищевых 

продуктов; 

рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, 

подготовке; 

выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки, 

подготовки овощей, 

методы обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, 

дичи, кролика; способы 

сокращения потерь 

сырья, продуктов при их 

обработке, хранении; 

способы удаления 

излишней горечи из 

отдельных видов 

овощей; способы 

предотвращения 

потемнения отдельных 

видов овощей и грибов; 

санитарногигиенические 
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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 

требования к ведению 

процессов 

обработки, подготовки 

пищевого сырья, 

продуктов формы, 

техника нарезки, 

формования 

традиционных видов 

овощей, грибов 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 

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 

правила, условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов; способы 

упаковки, 

складирования пищевых 

продуктов; виды 

оборудования, посуды, 

используемые для 

упаковки, хранения 

пищевых продуктов 
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продуктов при 

складировании; 

безопасно 

использовать 

оборудование для 

упаковки 

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 

упоковки 

правила, условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов; способы 

упаковки, 

складирования пищевых 

продуктов; виды 

оборудования, посуды, 

используемые для 

упаковки, хранения 

пищевых продуктов 
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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: 

Весоизмерительно е 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

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 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковшик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

порционирование 

(комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение 

полуфабрикатов 

проверять качество 

готовых 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием; 

выбирать материалы, 

посуду, контейнеры 

ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, 

посудой, 

контейнерами для 
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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 

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 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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, 

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; взаимодейств 

ие с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов; 

вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов; 

пользоваться 

контрольнокассовыми 

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 

контрольнокассовых 

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 
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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, 

взаимозаменяемост и 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения 

ароматических 

веществ; выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетомрационального 

использования 

ресурсов, 

обеспечения 

безопасности готовой 

продукции; владеть 

техникой работы с 

ножом при нарезке, 

филитировании 

продуктов, править 

кухонные ножи; 

владеть приемами 

мытья и 

бланширования 

сырья, пищевых 

продуктов; нарезать, 

порционировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

проверять качество 

готовых 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием; 

выбирать материалы, 

посуду, контейнеры 

для упаковки; 

эстетично 

упаковывать, 

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; методы 

приготовления 

полуфабрикатов; 

способы сокращения 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

способы и правила 

нарезки/порционировани 

я полуфабрикатов из 

мяса, домашней птицы, 

дичи; правила 

утилизации пищевых и 

непищевых 

отходовассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

Участок для 

приготовления 

полуфабрикатов: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина. 

Механическое 

оборудование: 

блендер (ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, куттер 

или бликсер (для 

тонкого измельчения 

продуктов), 

процессор кухонный, 

привод 

универсальный с 

механизмами для 

протирания, 

взбивания, 

тендрайзер 

электрический 

Оборудование для 

упаковки, 

оценки качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 



25 
 

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 

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 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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; взаимодей 

ствие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов; 

вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов; 

пользоваться 

контрольнокассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей; принимать 

оплату наличными 

деньгами; принимать 

иоформлять; 

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 

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; 
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при оплате 

наличными деньгами, 

при безналичной 

форме 24 

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 

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 

выбирать, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартамичистоты; 

проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

применять регламенты, 

стандарты и 

нормативнотехническую 

документацию, 

соблюдать санитарные 

требования; выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие 

средства; владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; мыть 

вручную и в 

посудомоечной машине, 

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; 

последовательнос ть 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; регламенты, 

Зона горячего цеха: 

Весоизмерительно е 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор кухонный, 

овощерезка, привод 

универсальный с 
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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 

стандарты, в том числе 

система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП) и 

нормативнотехническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующи х 

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 

взбивания, Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, 

вок сковорода, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: для 

мытья посуды, стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркировкой «СО», 

«Гастрономия», 

«Готовая 

продукция» или из 

пластика с цветовой 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов), 

подставка для 
Подбор 

подготовка, уборка 

Выбирать орудование, 

производственный 

ассортимент, 

требования к качеству, 
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рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

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 

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; 

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 

дляорганических и 

неорганических 

отходов Набор 

кастрюль 5л, 3л, 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль 

сковорода, 

расходные 

материалы: стрейч 

пленка для 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, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

по приготовлению 

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 
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оформлять заявку на 

склад 

Спецификация 2.2 

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: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, 

овощерезка, привод 

универсальный с 

взбивания, 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

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 

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 
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бульона; - 

использовать для 

приготовления 

бульонов концентраты 

промышленного 

производства; - 

определять степень 

готовности бульонов 

и отваров и их 

вкусовые качества, 

доодить до вкуса 

охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

бульонов, отваров; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

бульонов, отваров; 

правила 

маркирования 

упакованных 

бульонов, отваров, 

правила заполнения 

этикеток  

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркеровкой или из 

пластика с цветовой 

маркеровкой 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 

0.8л, 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, 

15см, бульонные 

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 
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чаши. 

Спецификация 2.3 

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

супов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка основных 

продуктов и 

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 

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: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

мясорубка, 

овощерезка, привод 

универсальный с 

взбивания, 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная , 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

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 

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 
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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 

 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемые при 

приготовлении супов, 

правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы, набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркеровкой или из 

пластика с цветовой 

маркеровкой 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 

0.8л, 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, 15см, 

бульонные чаши Зона 

оплаты готовой 

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 

безопасностипищевых 

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 
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ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодей 

ствие 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 

контрольнокассовых 

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 

продукции: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

кассовый аппарат, 

терминал 

безналичной оплаты 

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 

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 

Зона горячего цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 
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соусов в соответствии 

с рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления соусов 

сырья и продуктов; (ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), процессор 

кухонный, 

овощерезка, привод 

универсальный с 

функцией 

протирания, Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная , 

конвекционная печь, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

термобоксы набор 

разделочных досок 

(деревянных с 

маркеровкой или из 

пластика с цветовой 

маркеровкой для 

каждой группы 

продуктов), подставка 

для разделочных 

досок, термометр со 

щупом, мерный 

готовить соусные 

полуфабрикаты 

пассеровать овощи, 

томатные продукты, 

муку; подпекать 

овощи без жира; 

применять различные 

методы разведения 

мучной пассеровки; 

готовить льезоны; 

готовить 

концентрированные 

бульоны; готовить 

вощные 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 

диетического 

питания, их 

кулинарное 

назначение; 

температурный 

режим и правила 

приготовления 
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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 

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, 3л, 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 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, 

порционировани е 

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 

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; 
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температуру подачи; 

охлаждать и 

замораживать готовые 

соусы с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить 

свежеприготовленные 

, охлажденные и 

замороженные соусы; 

разогревать соусы с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

контейнеры 

эстетично 

упаковывать соусы 

для 

транспортирования; 

творчески оформлять 

тарелку с горячими 

блюдами соусами; 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

соусов; требования к 

безопасности 

хранения готовых 

соусов; правила 

маркирования 

упакованных соусов, 

правила заполнения 

этикеток 

Спецификация 2.5 

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

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания 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 

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: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 
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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 

процессор кухонный, 

привод 

универсальный 

Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная , 

конвекционная печь, 

вок сковорода, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 

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 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 

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 овощей и грибов, 

их сочетаемость с 

основными 

продуктами; нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 
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приготовления; 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 

0.8л, 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. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

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 мааронных 

изделий с учетом типа 

питания, вида 

основного сырья и его 

кулинарных свойств: - 

замачивать в воде; - 

бланшировать; - 

варить в воде или в 

молоке; - готовить на 

пару; - припускать в 

воде, бульоне и смеси 

молока и воды; - 

жарить 

предварительно 

отваренные; - 

готовить массы из 

каш, формовать, 

жарить, запекать 

изделия из каш; - 

готовить блюда из 

круп в сочетании с 

мясом, овощами; - 

выкладывать в формы 

для запекания, 

запекать 

подготовленные 

макаронные изделия, 

бобовые; - готовить 

пюре из бобовых; 

определять степень 

готовности блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий; доводить до 

вкуса, нужной 

консистенции блюда 

и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий; 

рассчитывать 

соотношение 

жидкости и 

основновного 

продукта в 

соответствии с 

нормами для 

замачивания, варки, 

припускания круп, 

бобовых, макаронных 

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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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, 

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 
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бобовых, 

макаронных изделий с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента , 

правила заполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодей 

ствие 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 

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 

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 
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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 издлий и 

закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости ; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

Зона горячего цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор кухонный, 

привод 

универсальный, 

планетарный миксер. 

Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная , 

конвекционная печь, 

растечный шкаф, 

блинница 

электрическая, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

и закусок из яиц, 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

методы 

приготовления блюд 

из яиц, правила их 

выбора с учетом типа 
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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; - жарить 

- фаршировать, 

запекать; определять 

степень готовности 

блюд из яиц; 

доводить до вкуса; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

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 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов Набор 

кастрюль 5л, 3л, 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор 

сковород диаметром 

24см, 32см; гриль 

сковорода, расходные 

материалы: стрейч 

пленка для пищевых 

приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

и закусок из творога, 

сыра 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

горячих блюд из 

творога с учетом типа 

питания, вида 

основного сырья, его 

кулинарных свойств: - 

протирать и 

отпрессовывать 

творог вручную и 

механизированным 

способом; - 

формовать изделия из 

творога; - жарить, 

варить на пару, 

запекать изделия из 

творога; - жарить на 

плоской поверхности; 

- жарить, запекать на 

гриле; определять 

степень готовности 

блюд из творога; 

доводить до вкуса; 

выбирать 

оборудование, 

методы 

приготовления блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из творога, 

сыра, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного 

продукта; виды, 

назначение и правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, температура 

подачи блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из творога, 

сыра; 

органолептические 

способы определения 

готовности; нормы, 

правила 
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производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления 

взаимозаменяемости 

продуктов 

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. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

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 

бездрожжевое (для 

лапши домашней, 

пельменей, 

вареников, чебуреков, 

блинчиков); - 

формовать изделия из 

теста (пельмени, 

вареники, пиццу, 

пончики, чебуреки и 

т.д.); - охлаждать и 

замораживать тесто и 

изделия из теста с 

фаршами; 

- подготавливать 

продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, 

нарезать лапшу 

домашнюю вручную 

и механизированным 

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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способом; - жарить на 

сковороде, на плоской 

поверхности 

блинчики, блины, 

оладьи; - выпекать, 

варить в воде и на 

пару изделия из теста; 

- жарить в большом 

количестве жира; - 

жарить после 

предварительного 

отваривания изделий 

из теста; - разогревать 

в СВЧ готовые 

мучные изделия; 

определять степень 

готовности блюд, 

кулинарных изделий 

из муки; доводить до 

вкуса; выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

Хранение, отпуск 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество 

готовых блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать, 

сервировать и 

оформлять блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски для подачи с 

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, 

творога, сыра, муки ; 

охлаждать и 

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, 
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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 

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 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодей 

ствие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

горячих блюд , 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно –

кассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей; принимать 

оплату наличными 

деньгами; принимать 

и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

ассортимент и цены 

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из яиц, 

творога, сыра, муки 

елий разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольнокассовых 

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 
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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 

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, 

закуок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

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: 

Весоизмерительно е 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор кухонный, 

привод 

универсальный, 

планетарный миксер. 

Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

конвекционная печь, 

вок сковорода, гриль 
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горячих блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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», 

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, 

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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креветок, мидий на 

решетке гриля, 

основным способом, в 

большом количестве 

жира; определять 

степень готовности 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

доводить до вкуса; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

мусат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов Набор 

кастрюль 5л, 3л, 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л 

0.2л; Набор сковород 

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: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

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, 

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, 
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нерыбного водного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; разогревать 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья с 

учетом 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья , правила 

заполнения этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодей 

ствие 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 

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; 
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блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

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, 

закуок из мяса, 

домашней птицы, 

дичи. кролика; 

выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

горячих блюд 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости ; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих блюд 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

Зона горячего цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

процессор кухонный, 

привод 

универсальный. 

Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная , 

конвекционная печь, 

вок сковорода, гриль 

электрический, 

саломандра, 

фритюрница, 

микроволновая печь. 
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кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 

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 

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, 
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птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной, 

натуральной рублей 

массы на решетке 

гриля и плоской 

поверхности; - жарить 

мясо, мясные 

продукты, домашнюю 

птицу, кролика 

мелкими кусками; - 

жарить пластованные 

тушки птицы под 

прессом; -жарить на 

шпажках, на вертеле 

на огнем, на гриле; - 

тушить мясо 

крупным, 

порционным и 

мелкими кусками 

гарниром и без; - 

запекать мясо, мясные 

продукты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика 

в сыром виде и после 

предварительной 

варки, тушения, 

обжаривания с 

гарниром, соусом и 

без; - бланшировать, 

отваривать мясные 

продукты; определять 

степень готовности 

горячих блюд, 

кулинарных изделий 

из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

доводить до вкуса; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления 

региональных 

особенностей 

отходов Набор 

кастрюль 5л, 3л, 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор 

сковород диаметром 

24см, 32см; гриль 

сковорода, расходные 

материалы: стрейч 

пленка для 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: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

кассовый аппарат, 

терминал 

безналичной оплаты 

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; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 
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порционировать, 

сервировать и 

оформлять горячие 

блюда, кулинарные 

изделия, закуски из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

для подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать 

температуру подачи 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

охлаждать и 

замораживать готовые 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика с 

учетом требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить 

свежеприготовленные 

, охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика; 

разогревать блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; виды, 

назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

правила разогревания, 

правила охлаждения, 

замораживания и 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 
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контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодей 

ствие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздач и 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольно -

кассовыми машинами 

при оформлении 

платежей; принимать 

оплату наличными 

деньгами; принимать 

и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

разрешать проблемы в 

рамках своей 

компетенции 

ассортимент и цены 

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольно - 

кассовых машин; 

виды и правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета потребителей 

при оплате 

наличными деньгами, 

при безналичной 

форме оплаты; 

правила поведения, 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 56 

запас на иностранном 

языке; техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя 

 

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

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Спецификация 3.1 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка, уборка 

рабочего места 

повара при 

выполнении работ 

выбирать, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, 

инвентарь, посуду, 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

Зона холодного 

цеха: 

Весоизмерительно е 

оборудование: весы 
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по приготовлению 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

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 

нормативнотехническую 

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 

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; 

последовательнос ть 

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 

нормативнотехническая 

документация, 

используемая при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующи х 

средств, 

предназначенных для 

последующего 

использования; правила 

утилизации отходов 

виды, назначение 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

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. 

Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или 

с индукционном 

нагревом, 

микроволновая 

печь. Оборудование 

для упаковки, 

оценки качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный 

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, 
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производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда 

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 

с моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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), 

 

подготовка рабочего 

места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых 

холодныхблюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

контейнеры, 

оборудование для 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

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, 3л, 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см, 

32см; гриль 

сковорода, 

расходные 

материалы: стрейч 

пленка для 

пищевых продуктов 

пакеты для 

вакуумного 

аппарата, шпагат, 

контейнеры 

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 экспресс оценки 

качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 
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одноразовые для 

пищевых 

продуктов, 

перчатки 

силиконовые 

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 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок; выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи; взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

холодных соусов и 

заправок в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

холодных соусов и 

заправок 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

холодных соусов и 

заправок; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

Зона горячего цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, Тепловое 

оборудование: 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

приготовление 

холодных соусов и 

заправок 

и заливать кипятком; - 

растирать горчичный 

порошок с пряным 

отваром; - взбивать 

растительное масло с 

сырыми желтками яиц 

для соуса майонез; - 

пассеровать овощи, 

томатные продукты 

ассортимент 

отдельных 

компонентов для 

холодных соусов и 

заправок; методы 

приготовления 

отдельных 

компонентов для 

холодных соусов и 
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для маринада 

овощного; - доводить 

до требуемой 

консистенции 

холодные соусы и 

заправки; - готовить 

производные соуса 

майонез; - 

корректировать 

ветовые оттенки и 

вкус холодных 

соусов; выбирать 

производственный 

инвентарь и 

технологическое 

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;  

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 

инвентаря, 

используемые при 

приготовлении 

холодных соусов и 

заправок, правила их 

безопасной 

эксплуатации; 

требования к 

безопасности 

хранения отдельных 

компонентов соусов, 

соусных 

полуфабрикатов 

двухсекционная. 

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 Набор 

кастрюль 5л, 3л, 2л, 

1.5л, 1л; сотейники 

0.8л, 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 

порционирования, 

варианты подачи 

соусов; виды, 

назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

соусов; методы 

техника сервировки и 
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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 

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 

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 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

приготовления 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

Зона холодного цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, 

шкаф интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

льдогениратор. 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов), 

центрифуга для 
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региональные продукты 

для приготовления 

салатов разнообразного 

ассортимента 

сушки листовых 

салатов Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 

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 

санитарногигиенические 

требования при 

приготовлении салатов; 

методы 

приготовления 

салатов, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, 

температура подачи 

салатов; 

органолептические 

способы определения 

готовности; 

ассортимент 

пряностей, приправ, 

используемых при 

приготовлении 

салатных заправок, 

их сочетаемость с 

основными 

продуктами, 

входящими в салат; 

нормы 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом сезонности, 

региональных 

особенностей 

Хранение, отпуск 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество 

готовых салатов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; порционировать, 

сервировать и 

оформлять салаты для 

подачи с учетом 

рационального 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления салатов 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; виды, 

назначение посуды 
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использования ресурсов, 

соблюдением 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; соблюдать 

выход при 

порционировании; 

выдерживать 

температуру подачи 

салатов; хранить салаты 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, 

для транспортирования 

для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

салатов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения 

салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения салатов 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных салатов, 

правила заполнения 

этикеток 

ножей «поварская 

тройка», мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов сотейники 

0.8л, 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. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение 

RKeeper, 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 
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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 соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

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 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

Зона холодного цеха: 
Весоизмерительн ое 
оборудование: весы 
настольные 
электронные. 
Холодильное 
оборудование: шкаф 
холодильный, шкаф 
морозильный, шкаф 
интенсивной 
заморозки, 
охлаждаемый 
прилавок-витрина, 
льдогениратор. 
Механическое 
оборудование: 
блендер 
(гомогенизатор ) 
(ручной с 
дополнительной 
насадкой для 
взбивания), 
хлеборезка слайсер, 
куттер или бликсер 
(для тонкого 
измельчения 
продуктов). Тепловое 
оборудование: Плиты 
электрические или с 
индукционном 
нагревом, 
микроволновая печь. 
Оборудование для 
упаковки, оценки 
качества и 
безопасности пищевых 
продуктов: 
нитраттестер, машина 
для вакуумной 
упаковки, 
термоупаковщик 
Оборудование для 
мытья посуды: машина 
посудомоечная. 
Вспомогательное 
оборудование: стол 

приготовление 

бутербродов, 

холодных закуок 

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 

методы 

приготовления 

бутербродов, 

холодных закусок, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

продуктов; виды, 

назначение и правила 

безопасной 

эксплуатации 



63 
 

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 з 

овощей, грибов; - 

измельчать, смешивать 

различные ингредиенты 

для фарширования; - 

доводить до вкуса; 

выбирать оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

соблюдать 

санитарногигиенические 

требования при 

приготовлении 

бутербродов, холодных 

закусок; 

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 

производственный с 
моечной ванной, 
стеллаж передвижной, 
моечная ванна 
двухсекционная. 
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), 
сито, лопатки 
(силиконовые), 
пинцет, щипцы 
кулинарные, набор 
ножей для карвинга, 
«поварская тройка», 
мусат для заточки 
ножей, 

Хранение, отпуск 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество 

готовых бутербродов, 

холодных закусок перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; порционировать, 

сервировать и 

оформлять бутерброды, 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

бутербродов, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента для 

корзины для 
органических и 
неорганических 
отходов сотейники 
0.8л, 0.6л, 0.2л; Набор 
сковород диаметром 
24см; гриль сковорода, 
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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 

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 

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. 
Зона оплаты готовой 
продукции: 
Программное 
обеспечение RKeeper, 
кассовый аппарат, 
терминал безналичной 
оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодейств ие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, 

вести учет 

реализованных 

бутербродов, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольнокассовыми 

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 

бутерброды, 

холодные закуски 

разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольнокассовых 

машин; виды и 

правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета потребителей 

при оплате 

наличными деньгами, 

при безналичной 

форме оплаты; 

правила поведения, 

степень 
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им помощь в выборе 

бутербродов, холодных 

закусок; разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

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 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, 

особенностями заказа; 

использовать 

региональные продукты 

для приготовления 

холодных блюд 

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: 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор ) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов). Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 
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кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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), сито, лопатки 

(металлические, 

силиконовые), 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор 

ножей «поварская 

тройка», 

специальный нож для 

моллюсков. мусат 

для заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л; 

Набор сковород 

диаметром 24см; 

гриль сковорода, 

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 

санитарногигиенические 

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 

особенностей 
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Хранение, отпуск 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество 

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 

техника 

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 

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 

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. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение 

RKeeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной оплаты 
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сырья, правила 

заполнения этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодейств ие 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 

контрольнокассовыми 

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 из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

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 

контрольнокассовых 

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; 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

Зона холодного цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 
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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 

продктов, домашней 

птицы, дичи 

дополнительных 

ингредиентов; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

куттер или бликсер 

(для тонкого 

измельчения 

продуктов). Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркировкой или из 

пластика с цветовой 

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; - 

порционировть 

отварную, жареную, 

запеченую 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 

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; 
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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 

санитарногигиенические 

требования при 

приготовлении 

холодных блюд, 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 

маркировкой для 

каждой группы 

продуктов), 

подставка для 

разделочных досок, 

мерный стакан, 

венчик, миски 

(нержавеющая 

сталь), сито, лопатки 

(металлические, 

силиконовые), 

пинцет, щипцы 

кулинарные, набор 

ножей «поварская 

тройка». мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов сотейники 

0.8л, 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 плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение 

RKeeper, кассовый 

аппарат, терминал 

безналичной оплаты 

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, 

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 

техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента для 

подачи; виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 
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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 

разнообразного 

ассортимента; 

правила хранения 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, правила 

заполнения этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос; 

взаимодейств ие 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 

наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; владеть 

профессиональной 

терминологией; 

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 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета потребителей 

при оплате 

наличными деньгами, 

при безналичной 

форме оплаты; 

правила поведения, 
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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 

степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный 

запас на иностранном 

языке; техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя 

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 

нормативнотехническую 

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; 

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; 

последовательнос ть 

выполнения 

технологических 

операций, современные 

методы приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков; 

регламенты, стандарты, 

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

Весоизмерительно е 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

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. Тепловое 

оборудование: 

Плиты 

электрические или с 

индукционном 
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соблюдать правила 

мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей 

технологического 

оборудования; 

соблюдать условия 

хранения кухонной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

ХАССП) и 

нормативнотехническая 

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 

дезинфицирующи х 

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 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

условия, сроки, 

способы хранения 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения сырья, 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

печь конвекционная, 

фритюрница, 

микроволновая 

печь. Оборудование 

для упаковки, 

оценки качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж 

передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 

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 
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продуктов, 

используемых при 

приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков; 

правила оформления 

заявок на склад; виды, 

назначение и правила 

эксплуатации приборов 

для экспресс оценки 

качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

(металлические, 

силиконовые), 

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 

0.8л, 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 плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные. 

Чайные, кофейные 

чашки, бокалы. 

подготовка к 

использованию 

обработанного 

сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых 

продуктов, других 

расходных 

материалов 

оценивать наличие, 

проверять 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность 

обработанного сырья, 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и 

других расходных 

материалов; 

осуществлять их выбор 

в соответствии с 

технологическими 

требованиями; 

обеспечивать их 

хранение в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

своевременно 

оформлять заявку на 

склад 

ассортимент, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения сырья, 

продуктов, 

используемых при 

приготовлении 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков; 

правила оформления 

заявок на склад; виды, 

назначение и правила 

эксплуатации приборов 

для экспресс оценки 

качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

Спецификация 4.2 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 

подготовка 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 

Ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

Зона холодного цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор, 

охлаждаемый 
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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 

ингредиентов для 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

продуктов), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

планетарный миксер, 

универсальный 

привод. Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная. 

Печь конвекционная 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

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 

механическим 

способом фрукты, 

ягоды; - варить 

фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; - 

запекать фрукты; - 

взбивать яичные 

белки, яичные 

желтки, сливки; - 

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, температура 

подачи холодных 

сладких блюд, 

десертов; 

органолептические 

способы определения 

готовности; нормы, 

правила 

продуктов: овоскоп 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали 

для хранения и 

транспортировки, 

набор разделочных 
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подготавливать 

желатин, агар-агар; - 

готовить фруктовые, 

ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные 

самбуки; - смешивать 

и взбивать готовые 

сухие смеси 

промышленного 

производства; - 

спользовать 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 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

 

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 

 

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 

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 

кулинарные, набор 

ножей «поварская 

тройка». мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов сотейники 

0.8л, 0.6л, 0.2л. 

сковороды 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. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 
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холодных сладких 

блюд, десертов с 

учетом требований к 

безопасности 

пищевых продуктов; 

хранить 

свежеприготовленные 

холодные сладкие 

блюда, десерты, 

полуфабрикаты для 

них с учетом 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, 

правила заполнения 

этикеток 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

кассовый аппарат, 

терминал 

безналичной оплаты 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодей 

ствие 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 

контрольнокассовых 

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 
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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; 

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 

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 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

Зона горячего цеха: 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 

насадкой для 

взбивания), слайсер, 

продуктов), к, 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

планетарный миксер. 

Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, печь 

пароконвекционная, 

печь конвекционная, 

фритюрница, 

блинница 

электрическая, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп нитраттестер, 

машина для 

вакуумной упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

приготовление 

горячих сладких 

блюд, десертов 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

горячих сладких 

блюд, десертов с 

учетом типа питания, 

вида основного сырья, 

методы 

приготовления 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

правила их выбора с 

учетом типа питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 
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его кулинарных 

свойств: - готовить 

сладкие соусы; - 

хранить, использовать 

готовые виды теста; - 

нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим 

способом фрукты, 

ягоды; - варить 

фрукты в сахарном 

сиропе, воде, вине; - 

запекать фрукты в 

собственном соку, 

соусе, сливках; - 

жарить фрукты 

основным способом и 

на гриле; - 

проваривать на 

водяной бане, 

запекать, варить в 

формах на пару 

основы для горячих 

десертов; - взбивать 

яичные белки, яичные 

желтки, сливки; - 

готовить сладкие 

блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, 

вареники с ягодами, 

шарлотки; - 

смешивать и взбивать 

готовые сухие смеси 

промышленного 

производства; - 

использовать и 

выпекать различные 

виды готового теста; 

определять степень 

готовности отдельных 

полуфабрикатов, 

горячих сладких 

блюд, десертов; 

доводить до вкуса; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

выбирать 

оборудование, 

производственный 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, температура 

подачи хгорячих 

сладких блюд, 

десертов; 

органолептические 

способы определения 

готовности; нормы, 

правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 0.8л, 0.6л, 

0.2л; 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: 
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инвентарь, посуду, 

инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления; 

тарелки плоские 

диаметром 24см, 

32см, блюда 

прямоугольные. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

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 

хгорячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; виды, 

назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

хгорячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента , 

правила заполнения 

этикеток 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодей- 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

горячих сладких 

ассортимент и цены 

на горячие сладкие 

блюда, десерты 

разнообразного 
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ствие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

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 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольнокассовых 

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 

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 

Весоизмерительн ое 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, шкаф 

интенсивной 

заморозки, 

льдогениратор, 

охлаждаемый 

прилавок-витрина, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 
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ароматические 

вещества; взвешивать, 

измерять продукты, 

входящие в состав 

холодных напитков в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

насадкой для 

взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 

кофеварка, 

кофемашина, 

кофемолка, блендер 

барный, для 

молочных коктейлей, 

Тепловое 

оборудование: Плиты 

электрические или с 

индукционном 

нагревом, 

микроволновая печь. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

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 

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, хлодные 

фруктовые напитки; - 

готовить квас из 

ржаного хлеба и 

готовых 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; - 

готовить лимонады; - 

готовить холодные 

алкогольные напитки; 

- готовить горячие 

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 
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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 

тройка». мусат для 

заточки ножей, 

корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов Набор 

кастрюль 5л, 3л, 2л, 

1.5л, 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. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

кассовый аппарат, 

терминал 

безналичной оплаты 

Хранение, отпуск 

холодных напитков 

Проверять качество 

готовых холодных 

напитков перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать, 

сервировать и 

оформлять холодные 

напитки для подачи с 

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать 

температуру подачи 

холодных напитков; 

хранить 

свежеприготовленные 

холодные напитки с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; выбирать 

контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на 

вынос, для 

транспортирования 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента для 

подачи; виды, 

назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 

подачи, температура 

подачи холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности 

хранения готовых 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

правила 

маркирования 

упакованных 

холодных напитков 

разнообразного 
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ассортимента , 

 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодейс 

твие 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 

контрольнокассовых 

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 4.5 

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 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

горячих напитков 

разнообразного 

Весо измерительное 

оборудование:  

весы настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный, 

Механическое 

оборудование: 

блендер 

(гомогенизатор) 

(ручной с 

дополнительной 
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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 

ассортимента; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

насадкой для 

взбивания), 

соковыжималка, 

соковыжималка для 

цитрусовых, 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. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

термоупаковщик 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная. 

Вспомогательное 

оборудование: стол 

производственный с 

моечной ванной, 

стеллаж передвижной, 

моечная ванна 

двухсекционная. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

функциональные 

емкости для хранения 

и транспортировки, 

набор разделочных 

досок (деревянных с 

маркеровкой или из 

пластика с цветовой 

маркеровкой для 

каждой группы 

продуктов), подставка 

для разделочных 

досок, мерный стакан, 

миски (нержавеющая 

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 готовности 

напитков; доводить 

их до вкуса; выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, посуду, 

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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инструменты в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно его 

использовать; 

соблюдать 

санитарные правила и 

нормы в процессе 

приготовления 

сталь), набор ножей 

«поварская тройка». 

мусат для заточки 

ножей, корзины для 

органических и 

неорганических 

отходов Набор 

кастрюль 5л, 3л, 2л, 

1.5л, 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. Зона 

оплаты готовой 

продукции: 

Программное 

обеспечение RKeeper, 

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; взаимодейств 

ие с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольнокассовыми 

машинами при 

оформлении 

ассортимент и цены 

на горячие напитки 

разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольнокассовых 
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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 

напитков; 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 

ПМ 5. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента»  

Спецификация 5.1 

ПК5.1. 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 

нормативнотехническу

ю документацию, 

соблюдать санитарные 

требования; выбирать 

и применять моющие 

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; 

последовательнос ть 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные методы 

Отделение для хранения 

суточного запаса сырья и 

подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные, весы 

напольные. Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, нитраттестер, 

машина для вакуумной 

упаковки, 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, поддоны, 

полки, 

производственный стол, 
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и дезинфицирующие 

средства; владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием; мыть 

вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение посуду и 

производственный 

инвентарь в 

соответствии со 

стандартами чистоты; 

соблюдать правила 

мытья кухонных 

ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического 

оборудования; - 

обеспечивать чистоту, 

безопасность 

кондитерских мешков; 

соблюдать условия 

хранения 

производственной 

посуды, инвентаря, 

инструментов 

изготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

НАССР) и 

нормативнотехническ

ая документация, 

используемая при 

изготовлении 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; возможные 

последствия 

нарушения санитарии 

и гигиены; требования 

к личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и 

производственной 

посуды; правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующи х 

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 

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. 

Отделение 

тестомесильное 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или 

универсальный привод с 

взбивалкой, миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

полки, 

производственный стол, 

табурет низкий для дежи 

(котлов). Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: дежи, кастрюли, 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для расстойки 

Тепловое оборудование: 

шкаф для расстойки 

теста. Вспомогательное 

оборудование: табурет 

низкий для дежи (котлов. 

Отделение для разделки 

теста Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственног

о инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х 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 

выбирать, 

подготавливать, 
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для 

порционирования 

(комплектования), 

отпуска, упаковки 

на вынос готовых 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

рационально 

размещать на рабочем 

месте материалы, 

посуду, контейнеры, 

оборудование для 

упаковки, хранения, 

подготовки к 

транспортированию 

готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

изделий; способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

укладки, упаковки на 

вынос готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; условия, 

сроки, способы 

хранения 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный. 

Механическое 

оборудование: 

тестоделитель или 

тестоделительокруглител

ь, тестоотсадочная 

машина, 

тестораскаточная 

машина, 

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 

тестозакаточная машина. 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол с 

деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными ларями для 

муки, производственный 

стол с охлаждаемой 

поверхностью, табурет 

низкий для дежи 

(котлов). 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 для 

саваренов, трафареты 

для нанесения рисунка, 

нож, нож пилка (300 мм), 

паллета (шпатели с 

изгибом от 18 см и без 

изгиба до 30 см), 
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кондитерские мешки, 

насадки для 

кондитерских мешков, 

ножницы, кондитерские 

гребенки, силиконовые 

коврики для макарун, 

эклеров, терки, 

трафареты, кисти 

силиконовые. Отделение 

для выпекания Тепловое 

оборудование: жарочный 

шкаф или печь 

кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница. Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: силиконовые 

коврики для выпекания, 

прихватки, перчатки 

термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг. Расходные 

материалы: бумага для 

выпечки. Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое оборудование: 

плита электрическая. 

Механическое 

оборудование: миксер, 

куттер, мясорубка, 

универсальный привод 

со сменными 

механизмами. 

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. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: кастрюли, 

функциональные 

емкости из 
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нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, венчик, 

лопатка, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический. 

Отделение для 

охлаждения и отделки 

изделий 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

шоковой заморозки, 

льдогенератор. 

Механическое 

оборудование: миксер. 

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. 

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 
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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 

Оборудование для мытья 

посуды: машина 

посудомоечная, 

стерилизатор, шкаф 

сушильный. 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, полки, 

моечные ванны. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: корзина для 

мусора. Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные, весы 

напольные. Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и безопасности 

готовых изделий: 

машина для вакуумной 

упаковки, упаковочные 

машины. 
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Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол. 

Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора. Расходные 

материалы: упаковочные 

материалы (бумажные 

пакеты, плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные пакеты, 

прозрачные 

коробкиконтейнеры из 

пластика с крышками, 

специальные картонные 

коробки и др.), бумага 

пергаментная. Сырье: по 

рецептуре на 

хлебобулочные, мучные 

кондитерские изделия: 

мука пшеничная, мука 

ржаная, молоко, дрожжи, 

разрыхлители, яйца, 

меланж или яичный 

порошок, сахар, сахарная 

пудра, масло сливочное, 

маргарин, масло 

растительное, орехи, 

изюм, фрукты, ягоды, 

шоколад, какао-

порошок, сухие смеси и 

др. 

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 

дополнительны

х ингредиентов 

подбирать в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка качества 

и безопасности основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; организовывать 

их хранение в процессе 

приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с 

соблюдением требований по 

ассортимент, 

товароведная 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости

Отделение для 

хранения суточного 

запаса сырья и 

подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные, весы 

напольные. 
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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 

полуфабрикатыпромышленног

о производства: желе, гели, 

глазури, посыпки, фруктовые 

смеси, термостабильные 

начинки и пр. 

; 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 

Холодильное 

оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых 

продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, 

машина для 

вакуумной 

упаковки, 

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», 

нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, корзина 

для мусора 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: 

плита 

электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер, куттер, 

мясорубка, 

универсальный 

приготовление 

отделочных 

полуфабрикатов 

выбирать, применять 

комбинировать различные 

методы приготовления, 

подготовки отделочных 

полуфабрикатов: - готовить 

желе; - хранить, 

подготавливать отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного производства: 

гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и 

пр.; - нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать 

фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения; - варить 

сахарный сироп для промочки 

изделий; - варить сахарный 

сироп и проверять его крепость 

(для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); - 

уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; - 

готовить жженый сахар; - 

готовить посыпки; - готовить 

помаду, глазури; - готовить 

кремы с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; - определять 

методы 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов, 

правила их выбора с 

учетом типа 

питания, 

кулинарных свойств 

основного продукта; 

виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности; нормы, 

правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 
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степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; выбирать 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

привод со 

сменными 

механизмами. 

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. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли, 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей 

стали, мерные 

емкости, термометр 

инфракрасный, 

венчик, лопатка, 

сито, шенуа, 

скребок 

пластиковый, 

скребок 

металлический 

Отделение для 

охлаждения и 

отделки изделий 
Холодильное 

Хранение 

отделочных 

полуфабрикатов 

проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед 

использованием или упаковкой 

для непродолжительного 

хранения; хранить 

свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты 

промышленного производства 

с учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; организовывать 

хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Условия, сроки 

хранения 

отделочных 

полуфабрикатов, в 

том числе 

промышленного 

производства 

требования к 

безопасности 

хранения 

отделочных 

полуфабрикатов; 

правила 

маркирования 

упакованных 

отделочных 

полуфабрикатов, 

правила заполнения 

этикеток 
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оборудование: 

шкаф холодильный, 

шкаф шоковой 

заморозки льда, 

генератор. 

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 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценка 

качества и 

безопасности 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение в процессе 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и хлеба с 

соблюдением 

требований по 

безопасности 

продукции, товарного 

соседства; выбирать, 

подготавливать 

ароматические, 

красящие вещества; 

взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав 

хлебобулочных 

изделий и хлеба в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями 

заказа; использовать 

региональные 

продукты для 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Ассортимент, 

характеристика, 

правила выбора 

основных продуктов 

и дополнительных 

ингредиентов с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов для 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; виды, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

 

Отделение для хранения 

суточного запаса: 

сырья и подготовки к 

использованию 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки качества 

и безопасности пищевых 

продуктов: овоскоп, 

нитраттестер, машина для 

вакуумной упаковки, 

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», нож, венчик, сито, 

совки для сыпучих 

продуктов, корзина для 

мусора. 

Тестомесильное отделение 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

Тепловое оборудование: 

плита электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

приготовление 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

выбирать, применять 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

методы 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и хлеба, 
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ассортимента 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 

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 

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, 

хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

органолептические 

способы определения 

готовности 

выпеченных изделий; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

 

мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или 

универсальный привод с 

взбивалкой, миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

полки, производственный 

стол, табурет низкий для 

дежи (котлов). Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: дежи, кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для расстойки 

Тепловое оборудование: 

шкаф для расстойки теста. 

Вспомогательное 

оборудование: табурет 

низкий для дежи (котлов. 

Отделение для разделки 

теста Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный. 

Механическое 

оборудование: 

тестоделитель или 

тестоделительокруглитель, 

тестораскаточная машина, 

тестозакаточная машина. 

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). Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: деревянные 

скалки и штампы для 

раскатки теста и 

нанесения рисунков, 

резцы, сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, нож, 

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 

техника 

порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного 

хранения 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 
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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 

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 

кондитерские листы, 

силиконовые коврики, 

противни 

перфорированные, формы 

различные 

(металлические, 

силиконовые или 

бумажные) для штучных 

кексов, кисти 

силиконовые. Отделение 

для выпекания Тепловое 

оборудование: жарочный 

шкаф или печь 

кондитерская, или 

пароконвектомат, 

фритюрница. Инвентарь, 

инструменты, кухонная 

посуда: прихватки, 

перчатки термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг. Расходные 

материалы: бумага для 

выпечки. Отделение для 

приготовления различных 

видов полуфабрикатов 

Тепловое оборудование: 

плита электрическая. 

Механическое 

оборудование: миксер, 

куттер, мясорубка, 

универсальный привод со 

сменными механизмами. 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

 

ведение расчетов с 

потребителями 

при отпуске 

продукции на 

вынос; 

взаимодейств ие с 

потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольнокассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей; принимать 

оплату наличными 

деньгами; принимать 

и оформлять; 

безналичные 

платежи; составлять 

ассортимент и цены 

на хлебобулочные 

изделия и хлеб 

разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольнокассовых 

машин; виды и 

правила 

осуществления 

кассовых операций; 

правила и порядок 

расчета потребителей 

передвижной, 

производственный стол с 

ящиками, 

производственный стол с 

охлаждаемой 

столешницей, полка или 

шкаф для специй, 

эссенций, красителей, 

табурет низкий для дежи 

(котлов), моечная ванна. 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли, 

функциональные емкости 

из нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр инфракрасный, 
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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 

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 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок металлический. 

Отделение для 

охлаждения и отделки 

изделий 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

шоковой заморозки, 

льдогенератор. 

Механическое 

оборудование: миксер. 

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. 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 

Оборудование для мытья 

посуды: машина 

посудомоечная, 

стерилизатор, шкаф 

сушильный. 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, полки, 

моечные ванны. 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: корзина 

для мусора. Отделение для 
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упаковки готовых изделий 

и экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные электронные, 

весы напольные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки качества 

и безопасности готовых 

изделий: машина для 

вакуумной упаковки, 

упаковочные машины. 

Вспомогательное 

оборудование: стеллаж 

стационарный, стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный стол. 

Инвентарь, инструменты, 

кухонная посуда: лотки, 

контейнеры с крышками, 

нож, инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора. Расходные 

материалы: упаковочные 

материалы (бумажные 

пакеты, плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные пакеты, 

прозрачные 

коробкиконтейнеры из 

пластика с крышками, 

специальные картонные 

коробки и др.), бумага 

пергаментная. 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. 

Спецификация 5.4 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Действия Умения Знания Ресурсы 
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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 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные, весы 

напольные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

морозильный 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности 

пищевых продуктов: 

овоскоп, 

нитраттестер, машина 

для вакуумной 

упаковки, 

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», 

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 

методы 

приготовления 

мучных кондитерских 

изделий, правила их 

выбора с учетом типа 

питания, кулинарных 

свойств основного 

Отделение 

тестомесильное 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Механическое 
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основного сырья, его 

свойств: - 

подготавливать 

продукты; - готовить 

различные виды 

теста: пресное 

сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, 

воздушное, 

пряничное вручную и 

с использованием 

технологического 

оборудования; - 

подготавливать 

начинки, отделочные 

полуфабрикаты; - 

проводить 

формование, 

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 

продукта; виды, 

назначение и правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

инвентаря 

инструментов; 

ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, мучных 

кондитерских 

изделий; 

органолептические 

способы 

определения 

готовности 

выпеченных изделий; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

продуктов; 

 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, взбивальная 

машина или 

универсальный 

привод с взбивалкой, 

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж полки, 

производственный 

стол, табурет низкий 

для 

дежи (котлов). 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

дежи, кастрюли, 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок 

металлический. 

Отделение для 

разделки теста 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный. 

Механическое 

оборудование: 

тестораскаточная 

машина, 

тестозакаточная 

машина, 

тестоотсадочная 

машина. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж передвижной, 

полки, 

производственный 

стол с деревянной 

поверхностью, со 

шкафчиками для 

инструментов и 

выдвижными ларями 

для муки, табурет 

Хранение, отпуск, 

упаковка на вынос 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

Проверять качество 

мучные кондитерские 

изделия перед 

отпуском, упаковкой 

на вынос; 

порционировать 

(комплектовать) с 

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, соблюдения 

требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

соблюдать выход при 

порционировании; 

выдерживать условия 

хранения мучных 

кондитерских изделий 

Техника 

порционирования 

(комплектования), 

складирования для 

непродолжительного 

хранения мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента; виды, 

назначение посуды 

для подачи, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе региональных; 

методы сервировки и 
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с учетом требований 

по безопасности 

готовой продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично 

упаковывать на вынос 

для 

транспортирования 

мучных кондитерских 

изделий 

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 

низкий для дежи 

(котлов). 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 для саваренов, 

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 макарун, эклеров, 

терки, трафареты, 

кисти силиконовые. 

Отделение для 

выпекания Тепловое 

оборудование: 

жарочный шкаф или 

печь кондитерская, 

или пароконвектомат, 

фритюрница. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

силиконовые коврики 

для выпечки, 

прихватки, перчатки 

термостойкие, 
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гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг. Расходные 

материалы: бумага 

для выпечки. 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер, куттер, 

мясорубка, 

универсальный 

привод со сменными 

механизмами. 

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. 

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 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 
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электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, шкаф 

шоковой заморозки, 

льдогенератор. 

Механическое 

оборудование: 

миксер. 

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. 

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 

Оборудование для 

мытья посуды: 

машина 

посудомоечная, 

стерилизатор, шкаф 

сушильный. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, полки, 

моечные ванны. 
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Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

корзина для мусора 

Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные, весы 

напольные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности готовых 

изделий: машина для 

вакуумной упаковки, 

упаковочные 

машины. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж передвижной, 

полки, 

производственный 

стол. Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

лотки, контейнеры с 

крышками, нож, 

инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора. Расходные 

материалы: 

упаковочные 

материалы (бумажные 

пакеты, плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную 

 

ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодейств 

ие с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

ассортимент и цены 

на мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

плёнку, полимерные 

пакеты, прозрачные 

коробкиконтейнеры 

из пластика с 

крышками, 

специальные 

картонные коробки и 

др.), бумага 
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контрольнокассовыми 

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 

 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольнокассовых 

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 

пергаментная. 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. 

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 
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 

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

 

Отделение для 
хранения суточного 
запаса сырья и 
подготовки к 
использованию 
Весоизмерительное 
оборудование: весы 
настольные 
электронные, весы 
напольные. 
Холодильное 
оборудование: шкаф 
холодильный, шкаф 
морозильный 
Оборудование для 
упаковки, оценки 
качества и безопасности 
пищевых продуктов: 
овоскоп, нитраттестер, 
машина для вакуумной 
упаковки, 
Вспомогательное 
оборудование: стеллаж 
стационарный, стеллаж 
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рецептурой; 
осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, 
особенностями заказа; 
использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
пирожных и тортов 

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», 
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: 
пресное 
сдобное, песочное, 
бисквитное, пресное 
слоеное, заварное, 
воздушное, пряничное 
вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования; - 
подготавливать 
начинки, кремы, 
отделочные 
полуфабрикаты; - 
проводить формование 
рулетов из бисквитного 
полуфабриката; - 
готовить, оформлять 
торты, пирожные с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции; выбирать , 
безопасно использовать 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 

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 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Механическое 

оборудование: 

мукопросеиватель, 

тестомес, 

 

взбивальная машина 

или универсальный 

привод с взбивалкой, 

миксер. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж полки, 

производственный 

стол, табурет низкий 

для дежи (котлов). 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

дежи, кастрюли, 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

венчик, лопатка, сито, 

скребок пластиковый, 

скребок 

металлический. 

Отделение для 

разделки теста 

Весоизмерительное 
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соответствии со 
способом 
приготовления 

оборудование: весы 

настольные 

электронные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный. 

Механическое 

оборудование: 

тестораскаточная 

машина, 

тестозакаточная 

машина, 

тестоотсадочная 

машина. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж 

передвижной, полки, 

производственный 

стол со шкафчиками 

для инструментов и 

выдвижными ларями 

для муки, табурет 

низкий для дежи 

(котлов). Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

скалки деревянные, 

скалки рифлёные, 

резцы (фигурные) для 

теста и марципана, 

вырубки (выемки), 

сито, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический, 

кондитерские листы, 

противни с высокими 

бортами, 

кондитерские листы, 

круглые разъемные 

формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 24, 

26, 28 см, трафареты 

для нанесения 

рисунка, нож, паллета 

(шпатели с изгибом от 

18 см и без изгиба до 

30 см), кондитерские 

мешки, насадки для 

кондитерских 

мешков, ножницы, 

кондитерские 

гребенки, 
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силиконовые коврики 

для макарун, эклеров, 

терки, трафареты, 

кисти силиконовые. 

Отделение для 

выпекания Тепловое 

оборудование: 

жарочный шкаф или 

печь кондитерская, 

или пароконвектомат, 

фритюрница. 

Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

силиконовые коврики 

для выпечки, 

прихватки, перчатки 

термостойкие, 

гастроемкости или 

контейнеры для 

выпеченных изделий, 

дуршлаг. Расходные 

материалы: бумага 

для выпечки. 

Отделение для 

приготовления 

различных видов 

полуфабрикатов 

Тепловое 

оборудование: плита 

электрическая. 

Механическое 

оборудование: 

миксер, куттер, 

мясорубка, 

универсальный 

привод со сменными 

механизмами. 

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, 
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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. Инвентарь, 

инструменты, 

кухонная посуда: 

кастрюли, 

функциональные 

емкости из 

нержавеющей стали, 

мерные емкости, 

термометр 

инфракрасный, 

венчик, лопатка, сито, 

шенуа, скребок 

пластиковый, скребок 

металлический 

Отделение для 

упаковки готовых 

изделий и 

экспедиция 

Весоизмерительное 

оборудование: весы 

настольные 

электронные, весы 

напольные. 

Холодильное 

оборудование: шкаф 

холодильный, камера 

холодильная. 

Оборудование для 

упаковки, оценки 

качества и 

безопасности готовых 

изделий: машина для 

вакуумной упаковки, 

упаковочные 

машины. 

Вспомогательное 

оборудование: 

стеллаж 

стационарный, 

стеллаж передвижной, 

полки, 

производственный 

стол. Инвентарь, 

инструменты, 



112 
 

кухонная посуда: 

лотки, контейнеры с 

крышками, нож, 

инструменты для 

упаковки, корзина для 

мусора. Расходные 

материалы: 

упаковочные 

материалы (бумажные 

пакеты, плёночный 

материал, 

термоусадочную 

обёрточную плёнку, 

полимерные 

пакеты, прозрачные 

коробкиконтейнеры 

из пластика с 

крышками, 

специальные 

картонные коробки и 

др.), бумага 

пергаментная. 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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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 
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ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции на 

вынос; взаимодейств 

ие с потребителями 

при отпуске 

продукции с 

прилавка/раздачи 

рассчитывать 

стоимость, вести учет 

реализованных 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента; 

пользоваться 

контрольнокассовыми 

машинами при 

оформлении 

платежей; принимать 

оплату наличными 

деньгами; принимать 

и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по 

платежам; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем; 

владеть 

профессиональной 

терминологией; 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе пирожных и 

тортов; разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции 

 

ассортимент и цены 

на пирожные и торты 

разнообразного 

ассортимента на день 

принятия платежей; 

правила торговли; 

виды оплаты по 

платежам; виды и 

характеристика 

контрольнокассовых 

машин; виды и 

правила 

осуществления кассов 

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 

4.3 Личностные результаты 

 

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания 

Код  

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.  ЛР1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и 

территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций.  

ЛР2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих.  

ЛР3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 

ЛР4 
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среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 

следа».  

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 

памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 

принятию традиционных ценностей многонационального народа России.  

ЛР5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к 

участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  

ЛР6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 

формах и видах деятельности.  

ЛР7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 

различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и  

иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 

трансляции культурных традиций и ценностей многонационального 

российского государства.  

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 

образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 

зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных 

игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 

сложных или стремительно меняющихся ситуациях.  

 

 

ЛР8 

 

 

 

 

 

ЛР9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой.  

ЛР10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры.  

ЛР11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и 

воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 

родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 

финансового содержания.  

ЛР12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, 

определённые отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с 

коллективом, осознанно выполняющий профессиональные требования, 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, демонстрирующий профессиональную 

жизнестойкость.  

ЛР13 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего 

профессионального выбора, предопределенные психофизиологическими 

особенностями или состоянием здоровья, мотивированный к сохранению 

здоровья в процессе профессиональной деятельности  

ЛР14 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на 

критику.  

ЛР15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на 

появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, 

избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально 

близких видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты 

(условия, цели) труда, либо иные схожие характеристики.  

ЛР16 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 

образовательной организации.  

ЛР17 

Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного и социокультурного развития России, готовый работать 

на их достижение.  

 

ЛР18 
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Управляющий собственным профессиональным развитием,  

рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии 

личной успешности, признающий ценность непрерывного образования,  

ЛР19 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой 

экономики, перестраивать сложившиеся способы решения задач, 

выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых 

оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в сети как 

результативный и привлекательный участник трудовых отношений.  

ЛР20 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах 

своей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных 

ролей, востребованных бизнесом, обществом и государством  

ЛР21 

Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные 

субъектом Российской Федерации (при наличии) 
 

 

Способный к самостоятельному решению вопросов жизнеустройства  ЛР22 

 Владеющий навыками принятия решений социально-бытовых вопросов  

  
ЛР23 

Владеющий физической выносливостью в соответствии с требованиями 

профессиональных компетенций  
ЛР24 

 Осознающий значимость ведения ЗОЖ для достижения собственных и 

общественно-значимых целей  
ЛР25 

Способный формировать проектные идеи и обеспечивать их ресурсно- 

программной деятельностью  
ЛР26 

Способный к применению инструментов и методов бережливого 

производства  
ЛР27 

 Умеющий быстро принимать решения, распределять собственные ресурсы 

и управлять своим временем  
ЛР28 

Способный к художественному творчеству и развитию эстетического вкуса ЛР29 

 Способный к сознательному восприятию экосистемы и демонстрирующий 

экокультуру  
ЛР30 

 Способный к применению логистики навыков в решении личных и 

профессиональных задач  
ЛР31 

5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

    Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих, служащих/специалистов среднего звена на 

практике.  

    Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации;  

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные 

социализирующие отношения;  

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства;  

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3.  
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5.4. Календарный план воспитательной работы  
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3.  

 

Раздел 6.Условия реализации образовательной программы 

6.1.Требования  к материально – техническому обеспечению образовательной программы 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений  

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями ( по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др; техническими средствами: 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийном проектором; наглядными 

пособиями (плакатами , DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п.6.1.2.1. Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п.6.1.2.3 Примерной программы по 

профессии43.01.09 Повар, кондитер. 

Спортивный комплекс: 

Залы:  

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; актовый зал.  

Для реализации программы по сочетаниям квалификаций (квалификации) 43.01.09 Повар, 

кондитер необходимо наличие следующих оснащенных специальных помещений. 

 По сочетанию квалификаций (квалификации)  

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

специальности.  

ГБПОУ  ИПК располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех 

видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Необходимый для реализации ООП СПО перечень материально-технического обеспечения, 

включает в себя: 

6.1.2.1. Оснащение лаборатории: « Учебная кухня ресторана» 

6.1.2.2. Оснащение мастерских  
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 материальнотехнического обеспечения, включает в себя:  

Оснащение Учебной кухни ресторана:  

Основное и вспомогательной технологическое оборудование: 

№п/п Наименование оборудования Кол-во 

единиц на 15 

рабочих 

мест 
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1 Весы настольные электронные 15 

2 Пароконвектомат 1 

3 Конвекционная печь 1 

4 Микроволновая печь 1 

5 Расстоечный шкаф 1 

6 Плита электрическая (по 2 конфорки на обучающегося) 7 (4-х 

конфорочная) 

15 (2-х 

конфорочная) 

7 Фритюрница 1 

8 Электрогриль (жарочная поверхность) 1 

9 Плита wok 1 

10 Гриль (саламандр) 1 

11  Гриль (саламандр)  1 

12 Электромармиты   3 

13 Кофемашина с капучинатором 1 

14 Ховоли (оборудование для варки кофе на песке) 2 

15 Шкаф холодильный 1 

16 Шкаф морозильный 1 

17 Шкаф шоковой заморозки 1 

18 Льдогенератор  1 

19 Охлаждаемый прилавок-витрина 1 

20 Стол холодильный с охлаждаемой горкой 1 

21 Тестораскаточная машина 1 

22 Планетарный миксер 3 

23 Диспансер для подогрева тарелок 1 

24 Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания) 1 

25 Мясорубка 1 

26 Слайсер 1 

27 Машина для вакуумной упаковки 1 

28  Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) 1 

29 Процессор кухонный 1 

30 Овощерезка 1 

31 Миксер для коктейлей 1 

32 Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, 

взбивания  

1 

33  Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 1 

34 Кофемолка 1 

35 Лампа для карамели 1 

36 Аппарат для темперирования шоколада 1 

37 Сифон 3 

38 Газовая горелка (для карамелизации) 3 

39 Набор инструментов для карвинга 15 

40 Овоскоп 1 

41 Машина посудомоечная 1 

42 Нитраттестер 1 

43 Стол производственный с моечной ванной 15 

44 Стеллаж передвижной 2 

45 Моечная ванна двухсекционная 1 

Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

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

изделий, сладких блюд, десертов и напитков 
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№ п/п  Наименование инструмента, 

приспособлений, инвентаря и других 

средств обучения 

Кол-во единиц на 15 рабочих мест 

для 

индивидуального 

пользования 

для группового 

использования 

1 Функциональные емкости из 

нержавеющей стали 

 6 

2 Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 1л 5  

3 Набор сотейников 0.6л, 0.8л 5наборов  

4 Сковорода 15  

5 Гриль сковорода - 1 

6 Набор разделочных досок (пластик): 

желтая, синяя, зеленая, красная, белая, 

коричневая 

5  

7 Подставка для разделочных досок 1  

8 Мерный стакан 6  

9 Венчик 3  

10 Миски нержавеющая сталь 25  

11 Сито 2  

12 Шенуа (конусообразное сито) 1  

13 Лопатки (металлические, силиконовые) 10  

14 Половник  7 

15 Шумовка  5 

16 Шипцы кулинарные универсальные  5 

17 Шипцы кулинарные для пасты  1 

18 Набор ножей «поварская тройка» 15 «поварская 

двойка» 

 

19 Насадки для кондитерских мешков  3комплекта 

20 Набор выемок (различной формы)  2 комплекта 

21 Корзина для мусора  4 

Учебный кондитерский цех  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование 

 

№ 

п/п 

Наименование оборудования Кол-во единиц на 15 

рабочих мест 

1 Весы настольные электронные 4 

2 Пароконвектомат 1 

3 Конвекционная печь 1 

4 Микроволновая печь 1 

5 Подовая печь (для пиццы) 1 

6 Расстоечный шкаф 1 

7 Плита электрическая 3 

8 Микроволновая печь 1 

9 Электроблинница 1 

10 Шкаф холодильный 1 

11 Шкаф морозильный 1 

12 Шкаф шоковой заморозки 1 

13 Ледогенератор 1 

14 Фризер 0 

15 Тестораскаточная машина (настольная) 1 

16 Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-

решетчатый, спиральный) 

4 
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17 Тестомесильная машина (настольная) 1 

18 Миксер (погружной) 1 

19 Мясорубка 1 

20 Куттер 0 

21 Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 1 

22 Печка для пиццы 1 

23 Лампа для карамели 1 

24 Аппарат для темперирования шоколада 0 

25 Сифон 1 

26 Газовая горелка (для карамелизации) 1 

27 Термометр инфрокрасный 0 

28 Термометр со щупом 2 

29 Овоскоп 0 

30 Нитраттестер 1 

31 Производственный стол с моечной ванной 0 

32 Производственный стол с деревянным покрытием 1 

33 Мраморная доска 1 

34 Моечная ванна (двухсекционная 1 

35 Стеллаж передвижной  0 

Учебный кондитерский цех Инструмент, приспособления, принадлежности, инвентарь 

№п/п Наименование оборудования Кол-во единиц на 15 рабочих мест 

  для индивидуального 

пользования  

для группового 

использования 

1 Дежи к тестомесильной машине  2 

2 Дежи к миксерам  4 

3 Миски из нержавеющей стали 0  

4 Гастроемкости из нержавеющей стали  0 

5 Кастрюли 1.5 - 2л  8 

6 Сковорода  7 

7 Разделочные доски (пластик): белая 1  

8 Подставка для разделочных досок 0  

9 Миски полусферические 2  

10 Мерный стакан 1  

11 Противни  10 

12 Перфорированные противни для 

багетов 

 0 

13 Венчик 1  

14 Сито 1  

15 Шенуа 1  

16 Лопатки 0  

17 Шипцы универсальные  0 

18 Скребки пластиковые  0 

19 Скребки металлические  4 

20  Кисти силиконовые  4 

21 Круглые разъемные формы для тортов, 

пирогов d 20, 22, 24, 26, 28 см 

 см по 4 шт. d 26 см 

22 Формы для штучных кексов 

цилиндрической и конической формы 

(металлические) 

 30 

23 Формы для саваренов   0 

24 Формы силиконовые для штучных 

кексов, десертов, мармелада, 

мороженого 

 30 
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25 Нож 1  

26 Нож пилка 300мм  0 

27 Паллета (шпатели с изгибом от 18 см и 

без изгиба до 30 см) 

 0 

28  Кондитерские мешки  1  

29 Насадки для кондитерских мешков  1комплект 

30 Ножницы  7 

31 Резцы (фигурные) для теста, 

марципана 

 0 

32 Кондитерские гребенки  0 

33 Силиконовые коврики для выпечки  1 

34 Вырубки (выемки) для печенья, 

пряников 

 0 

35 Формы для конфет 4  1комплект 

36 Формы для шоколадных конфект  0 

37 Формы для шоколадных фигур   

38 Набор молдов для мастики, карамели, 

шоколада 

 3 

39 Набор мерных ложек  0 

40 Скалки рифленые  0 

41 Скалки  1 

42 Делитель торта  0 

43 Терки  3 

44 Трафареты  5 

45 Решетка с поддоном для глазирования  2 

46 Инструменты для работы с мастикой, 

марципаном, айсингом 

 2 комплекта 

47 Силиконовые коврики для айсинга  1 

48 Перчатки для карамели  0 

49 Помпа для работы с карамелью  0 

50 Подставки для тортов вращающиеся  4 

51 Набор выемок  2комплекта 

52 Набор выемок  2 

53 Подносы   8 

54 Дуршлаг  4 

55 Подложки для тортов (деревянные)  0 

56 Корзина для мусора  4 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик  
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику.  

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и 

требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих 

выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных 

модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении 

чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации 

WorldSkills по компетенции. «Повар, кондитер» (или их аналогов).  

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для 

реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя(см. выше, 

пункт6.1.2.1. Оснащение лаборатории: « Учебная кухня ресторана»6.1.2.2. Оснащение 

мастерских ) 
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6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы  
6.2.1. Библиотечный фонд укомплектован печатными и (или) электронными учебными 

изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета 

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

обучающегося.  

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена 

печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 

процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.  

Образовательная программа обеспечиваться учебно-методической документацией по всем 

учебным дисциплинам (модулям).  

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья обеспечены 

печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при необходимости 

для обучения указанных обучающихся. 

(Список литературы в приложении) 

6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  
6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательной организацией.  

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе эффективности и 

практическом опыте.  

Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися:  

– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и т.д.)  

– массовые и социокультурные мероприятия;  

– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;  

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций;  

– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;  

– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и др);  

– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, экскурсии 

и др.);  

– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 

6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы  
6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности: повар, кондитер и имеющими стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет.  

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике 

должностей руководителей, специалистов и служащих (далее - ЕКС), а также 

профессиональном стандарте (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 повар, кондитер 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: повар, кондитер общем числе педагогических 

работников, реализующих программы профессиональных модулей образовательной 

программы, должна быть не менее 25 процентов. 
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6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы  
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной 

программы осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на 

оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-

114/18вн.  

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации 

образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и 

мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и 

другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 

597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

Раздел 7. Формирование фондов оценочных средств для проведения 

государственной итоговой аттестации  
Контрольно-измерительные материалы по программе обеспечивают оценку достижения всех 

требований к результатам освоения программ, указанных в основной образовательной 

программе, включая вариативную часть. 

 Оценка качества освоения программы включает в себя  текущий контроль успеваемости, 

промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся. Конкретные формы и 

процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой учебной 

дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются ГБПОУ ИПК  самостоятельно и 

доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.  

Формой государственной аттестации является выпускная квалификационная работа, 

которая проводится - в виде демонстрационного экзамена (для профессии СПО)  
Для государственной итоговой аттестации по программе, на основе типовых заданий, 

разрабатываются задания по демонстрационному экзамену, которые являются составной 

частью КИМ (контрольно-измерительных материалов) (приложение).  

Оценочные средства для промежуточной аттестации обеспечивают демонстрацию освоенности 

всех элементов программы  и достижение всех требований, заявленных в программе как 

результаты освоения программы.  

Текущий контроль является инструментом мониторинга успешности освоения программы, для 

корректировки её содержания в ходе реализации. Задания разрабатываются мной, 

преподавателем по ПМ, МДК и т.д., реализующими программы учебных дисциплин и 

профессиональных модулей самостоятельно. Задания промежуточной аттестации 

разрабатываются на основе типовых заданий, указанных в КИМ к примерной программе, 

утверждаются директором ГБПОУ ИПК после предварительного положительного заключения 

работодателей. 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, 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, 



124 
 

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. ГБПОУ ИПК  самостоятельно планирует результаты 

обучения по отдельным дисциплинам, модулям и практикам, которые должны быть соотнесены 

с требуемым результатом освоения образовательной программы (компетенциями 

выпускников). Совокупность запланированных результатов обучения должна обеспечивать 

выпускнику освоение всех ОК и ПК в соответствии с сочетанием квалификаций повар 

кондитер, установленных ФГОС СПО. Основными формами промежуточной аттестации в ОО 

могут быть экзамен, зачет (дифференцированный с оценкой) по отдельной учебной 

дисциплине, модулю, практикам. Формы, периодичность промежуточной аттестации 

определяются образовательной организацией, фиксируются в рабочем учебном плане 

профессии ИПК, доводятся до сведения обучающихся в начальный период обучения. Для 

аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным 

требованиям образовательной программы профессии создаются фонды оценочных средств, 

позволяющие оценить знания, умения, практический опыт и освоенные общие и 

профессиональные компетенции с учетом требований профессиональных стандартов, 

международных стандартов движения WSR и рекомендаций примерной основной 

образовательной программы профессии. Фонды оценочных средств для оценки 

сформированности профессиональных и общих компетенций (экзамен по модулю) согласуются 

с работодателем. Выбор формы контроля по дисциплине, модулю, практикам определяется в 

соответствии с их значимостью, завершенностью изучения. Экзамен, зачет могут проводиться в 

письменной, устной форме, в форме выполнения практического задания, деловой игры, защиты 

портфолио, защиты индивидуального учебного проекта и т.д. 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. Контрольная 

работа может проводиться по дисциплине, реализуемой в течение нескольких семестров, и не 

планируется в последнем семестре изучения. Зачёт и контрольная работа проводятся за счёт 

объёма времени, отводимого на изучение дисциплины, модуля, проведение практики. Итоговый 

экзамен по модулю должен позволять оценить уровень знаний, сформированность 

компетенций, может проводиться при сочетании следующих форм: – тестирования или устного 

(письменного) ответа на теоретические вопросы; – квалификационного экзамена с 

демонстрацией практических умений, опыта при выполнении практических заданий на рабочем 

месте квалифицированного рабочего, служащего или в учебных цехах техникума. 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 может проводится: – на рабочем месте повара 

(кондитера) организаций – баз практики соответствующей профильной направленности; – в 

учебных цехах, полигонах, оснащенных в соответствии с международными требованиями 

стандартов Ворлдскиллс Россия. Для проведения экзамена по модулю готовится пакет 

контрольноизмерительных материалов (далее – КИМ). Типовые задания приведены в 

приложении к УМК. Контрольно-измерительные материалы согласуются с администрацией 

организации или базы практики, в случае, если 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 
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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. Типовые задания в 

примерной программе предназначены для обеспечения единых требований к ГИА, 

основываются на международных практиках оценки успешности освоения программ 

профессионального образования по конкретной профессии (специальности) и проходят 

экспертную оценку в УМО. 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 
1.1. Особенности образовательной программы  

    Фонды примерных оценочных средств разработаны для профессии43.01.09 Повар, кондитер 

    В рамках профессии/специальности СПО предусмотрено освоение следующих сочетаний 

квалификаций:  

 повар, 

кондитер 

1.2. Применяемые материалы 

   Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций рекомендуется применять 

следующие материалы:  

  Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к выполнению 

основных видов деятельности, предусмотренных настоящим ФГОС СПО, из сочетания 

квалификаций квалифицированного рабочего, служащего, указанных в пункте 1.12 ФГОС СПО: 

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам 

деятельности: 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента: 
  3.4.1. 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. 
3.4.2. 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 
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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. 
3.4.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента. 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
3.4.4. 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. 
3.4.5. 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 
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мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
3.5. Минимальные требования к результатам освоения основных видов деятельности 
образовательной программы представлены в приложении N 2 к настоящему ФГОС СПО. 
3.6. Образовательная организация самостоятельно планирует результаты обучения по 
отдельным дисциплинам, модулям и практикам, которые должны быть соотнесены с 
требуемыми результатами освоения образовательной программы (компетенциями выпускников). 
Совокупность запланированных результатов учения должна обеспечивать выпускнику освоение 
всех ОК и ПК в соответствии с сочетание квалификаций квалифицированного рабочего, служащего, 
установленных настоящим 
ФГОС СПО. 

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых   

 

2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА  

    Процедура ГИА включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная 

практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа)  

2.2. Порядок проведения процедуры  

   Подготовка и проведение выпускной практической квалификационной работы Подготовка 

обучающихся  к выполнению выпускной практической квалификационной работы, 

осуществляется в процессе прохождения производственной практики. На производственной 

практике обучающие  изучают конструкцию изделия, подбирают и подготавливают материалы, 

из которых будет выполнена конструкция практической квалификационной работы, проводят 

заготовку элементов изделия под сборку. Выполнение практической квалификационной 

работы, проводится в учебных мастерских образовательной организации в присутствии членов 

Государственной экзаменационной комиссии и экспертов. Выполнение практической 

квалификационной работы проводится по группам, в соответствии с графиком проведения 

ВПКР, на защиту одной группе отводится не более 4 часов, с доведением результатов этапа 

ГИА в день проведения ВПКР. Подготовка и проведение письменной экзаменационной работы. 

Темы письменных квалификационных работ определяются ГБПОУ Ишимбайский 

профессиональный колледж   и соответствуют содержанию двух профессиональных модулей и 

демонстрируют уровень сформированных компетенций. Тематика письменной 

экзаменационной работы соответствует, тематике выпускной практической квалификационной 

работы, и вместе с ней составляет единую целую ВКР.  Тематика всех ВКР разрабатывается 

преподавателями ПЦК совместно со специалистами предприятий и организаций, 

заинтересованных в разработке данных тем. Обучающемуся  предоставляется право: - выбора 

темы выпускной квалификационной работы из предложенных Колледжем, - предложения своей 

тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического 

применения. Закрепление за обучающимися тем выпускных квалификационных работ 

осуществляется приказом по ГБПОУ Ишимбайский профессиональный колледж. Защита 

выпускных квалификационных работ  проводится в виде демонстрационного экзамена. 

3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЕ ДЛЯ ВЫПУСКНОЙ ПРАКТИЧЕСКОЙ 

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ 

 3.1. Структура и содержание типового задания  
    Для проведения демонстрационного экзамена приглашаются представители работодателей. 

Формулировка типового практического задания (приводится наименование задания для оценки 

результатов освоения программы СПО): 

- состав  операций (задач) , выполняемых в ходе выполнения задания;  

-исходные данные в текстовом и (или) графическом виде. (таблица) 

3.1.1. Примерная тематика ВПКР:  

Таблица (см. приложение) 
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№п/п Типовое задание 

3.1.2. Условия выполнения практического задания 

    Для проведения демонстрационного экзамена  приглашаются представители работодателей, 

можно организовать видео трансляцию. 

3.1.3. Формулировка  типового теоретического задания (в случае наличия) 

-тестовое задание 

-примеры теоретических вопросов. 

 3.2. Критерии оценки выполнения задания демонстрационного экзамена  

1.Задание демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разрабатываются колледжем на основе профессионального стандарта и с учетом оценочных 

материалов, разработанных союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров «Молодые профессионалы (WorldSkills Russia). Тематика заданий выпускной 

квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Задание представляет собой описание содержания работ, выполняемой в конкретной области 

профессиональной деятельности на определенном оборудовании с предъявлением требований к 

выполнению норм времени и качеству работ: описание всех этапов задания, время выполнения 

каждого этапа задания; описание работ на каждом этапе выполнения задания. Критерии оценки 

и типовое задание по демонстрационному экзамену доводятся до сведения участников 

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

Сроки и место проведения демонстрационного экзамена доводятся до сведения обучающихся 

колледжа не позднее, чем за месяц до начала государственной итоговой аттестации. Задание на 

демонстрационный экзамен определяется как одинаковое для всех студентов и выдается в 

момент начала экзаменационных процедур. За 1 день до начала демонстрационного экзамена 

проводится дооснащение площадки (при необходимости) и настройка оборудования. 

Экзаменационные задания выдаются участникам непосредственно перед началом экзамена. 

Каждому участнику предоставлено время на ознакомление с экзаменационным заданием, 

письменные инструкции по заданию, а также разъяснения правил поведения во время 

демонстрационного экзамена. На изучение материалов и дополнительные вопросы выделяется 

время, которое не включается в общее время проведения экзамена. Если задание состоит из 

модулей, то члены государственной экзаменационной комиссии могут выдавать участникам 

задание перед началом каждого модуля. Минимальное время, отводимое в данном случае 

(модульная работа) на ознакомление с информацией, составляет 15 минут, которые не входят в 

общее время проведения экзамена. Ознакомление происходит перед началом каждого модуля. 

В ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с другими участниками или 

членами государственной экзаменационной комиссии. В случае возникновения несчастного 

случая или болезни участника, об этом немедленно уведомляется председатель 

государственной экзаменационной комиссии, которым, при необходимости, принимается 

решение о назначении дополнительного времени для участника. В случае отстранения 

участника от дальнейшего участия в экзамене ввиду болезни или несчастного случая, ему 

начисляются баллы за любую завершенную работу. При этом должны быть предприняты все 

меры к тому, чтобы способствовать возвращению участника к процедуре сдачи экзамена и 

компенсированию потерянного времени. Вышеуказанные случаи подлежат обязательной 

регистрации в установленном порядке. В процессе работы участники обязаны неукоснительно 

соблюдать требования охраны труда и техники безопасности. Несоблюдение участником норм 

и правил охраны труда и техники безопасности ведет к потере баллов. Постоянное нарушение 

норм безопасности может привести к временному или окончательному отстранению участника 

от выполнения экзаменационного задания. Сроки проведения государственной итоговой 

аттестации определяются в соответствии с учебным планом. Программа ГИА и расписания 

аттестационных испытаний утверждаются директором не позднее, чем за шесть месяцев до 

начала ГИА. Участие в демонстрационном экзамене предполагает выезд обучающихся на 

площадки ЦПДЭ. Регистрация участников, информирование о сроках и порядке проведения 

демонстрационного экзамена осуществляется ИПК. Не менее чем за 2 месяца до планируемой 

даты проведения колледж направляет в адрес МОиНРБ список выпускников, сдающих 

демонстрационный экзамен по стандартам WorldSkills Russia. МОиНРБ организует 



131 
 

регистрацию всех заявленных участников в системе eSim, а также обеспечивает заполнение 

всеми участниками личных профилей не позднее чем за два месяца до начала экзамена. При 

этом обработка и хранение персональных данных осуществляется в соответствии с 

Федеральным законом от 27.07.2006 года №152-ФЗ «О персональных данных». 

Информирование зарегистрированных участников демонстрационного экзамена о сроках и 

порядке проведения демонстрационного экзамена осуществляется МОиНРБ. Для обеспечения 

организации и проведения демонстрационного экзамена Союзом «WorldSkills Russia» по 

предложению региональных координационных центров Союза «WorldSkills Russia» за 3 месяца 

до начала демонстрационного экзамена определяется Главный эксперт на площадку для 

проведения экзамена из числа сертифицированных экспертов. При непосредственном участии и 

по согласованию с Главным экспертом формируется Экспертная группа. Количественный 

состав Экспертной группы по компетенции определяется Главным экспертом, который ее 

возглавляет. Организация деятельности Экспертной группы осуществляется Главным 

экспертом, который после ее формирования обязан распределить обязанности и полномочия по 

подготовке и проведению экзамена между членами Экспертной группы. На время проведения 

экзамена назначается Технический эксперт, отвечающий за техническое состояние 

оборудования и соблюдение всеми присутствующими на площадке лицами правил и норм 

охраны труда и техники безопасности. Ответственность за внесение баллов и оценок в систему 

CIS несет Главный эксперт. 

2. Требования к выпускным квалификационным работам и методика их оценивания Требования 

к выполнению выпускной квалификационной работы Выпускная квалификационная работа в 

виде демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер проводится в 

соответствии с утверждённым «Техническим заданием». (Приложение) Выполненные 

экзаменационные задания оцениваются в соответствии со схемой начисления баллов, 

разработанными на основании характеристик компетенций, определяемых техническим 

описанием. Все баллы и оценки регистрируются в системе CIS. Члены Экспертной группы при 

оценке выполнения экзаменационных заданий обязаны демонстрировать необходимый уровень 

профессионализма, честности и беспристрастности, соблюдать требования регламента 

проведения демонстрационного экзамена и Кодекса этики движения «Молодые 

профессионалы» (WorldSkills Russia). Процедура оценивания результатов выполнения 

экзаменационных заданий осуществляется в соответствии с правилами, установленными для 

оценки конкурсных заданий региональных чемпионатов «Молодые профессионалы» 

(WorldSkills Russia), включая использование форм и оценочных ведомостей для фиксирования 

выставленных оценок и/или баллов вручную, которые в последующем вносятся в систему CIS. 

Оценка не должна выставляться в присутствии участника демонстрационного экзамена. Баллы, 

выставленные членами Экспертной группы, переносятся из рукописных оценочных ведомостей 

в систему CIS по мере осуществления процедуры оценки. После выставления баллов во все 

оценочные ведомости, запись о выставленных оценках в системе CIS блокируется. Результатом 

работы Экспертной комиссии является итоговый протокол заседания Экспертной комиссии, в 

котором указывается общий перечень участников, сумма баллов по каждому участнику за 

выполненное задание экзамена, все необходимые бланки и формы формируются через систему 

CIS. Таблица перевода результатов демонстрационного экзамена в экзаменационную оценку. 

Компетенция «2» «3» «4» «5» Поварское 0,00 - 6,99 7,00 - 15,99 16,00 – 40,99 50,00 – 100,00 

дело Решение Государственной экзаменационной комиссии оформляется протоколом после 

получения (выгрузки) результатов из системы CIS, который подписывается председателем 

государственной экзаменационной комиссии (в случае отсутствия председателя его 

заместителем) и секретарем государственной экзаменационной комиссии. Объявление 

результатов сдачи ГИА выпускникам проводится с участием членов ГЭК после подписания 

протокола. Выдача выпускнику документа о среднем профессиональном образовании по 

программе подготовки квалифицированных рабочих осуществляется при условии успешного 

прохождения ГИА. Лицам, освоившим часть ППКРС и (или) отчисленным из образовательного 

учреждения, не сдавшим ГИА выдается справка об обучении по образцу, устанавливаемому 

образовательным учреждением.  

3. Порядок рассмотрения апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации. По 

результатам государственной аттестации, проводимой с применением механизма 
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демонстрационного экзамена, выпускник, имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка 

проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - 

апелляция). Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации 

подается непосредственно в день проведения государственной итоговой аттестации. Апелляция 

о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации подается не позднее 

следующего рабочего дня после объявления результатов государственной итоговой аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с момента 

ее поступления. 

 

4.Обобщенная оценочная ведомость (примерная) 

Определяются примерные критерии оценки и количество начисляемых баллов (субъективные и 

объективные) . 

Общее количество баллов задания/модуля по всем критериям оценки составляет 35 баллов.  

№ Наименование модуля Максимальный балл Время на  

1 Работа (A, Е, В) 23,50 4,5 часа 

приготовления, 

30мин., 

 Подготовку и уборку 

рабочего места 

 

 

2 Finger food 3,97 

3 Горячее блюдо - рыба 3,99 

4 Десерт 3,97 

3.2.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания.  

    Результаты демонстрационного экзамена определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно»: 

 • оценка "5" (отлично) - уверенно и точно владеет приемами работ практического задания, 

соблюдает требования к качеству производимой работы, самостоятельно и оперативно 

принимает решения, быстро ориентируется в ситуации, умело пользуется оборудованием, 

инструментами, рационально организует рабочее место, соблюдает требования безопасности 

труда, в отведенное время выполняет 90-100% задания, отсутствие ошибок и замечаний; 

 • оценка "4" (хорошо) - владеет приемами работ практического задания, правильно организует 

рабочее место, умело пользуется оборудованием, инструментами, самостоятельно принимает 

решения, соблюдает требования безопасности труда, в отведенное время выполняет 89 -79% 

задания, ошибки (1) и замечания (не более одного), исправляемые самим аттестуемым;  

• оценка "3" (удовлетворительно) - недостаточно владеет приемами работ практического 

задания, наличие ошибок (2-3) и замечаний (24), исправляемых с помощью мастера, отдельные 

несущественные ошибки в организации рабочего места и соблюдении требований безопасности 

труда, затруднения в принятии решений, в отведенное время выполняет 78-70% задания; 

 - оценка "2" (неудовлетворительно) - не умеет выполнять приемы работ практического задания, 

допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, требования безопасности труда не 

соблюдаются, в отведенное время выполняет менее 70% задания, либо задание не выполнено.  

 

Таблица 

 

90% - 100% 23-24 балла 5 «отлично» 

79% - 89% 19-22 балла 4 «хорошо» 

70% -78% 16-18 баллов 3 «удовлетворительно 

Менее 70% 15 и меньше баллов 2 «неудовлетворительно» 

 
 


