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Раздел 1. Общие положения
1.1. Основная образовательная программа среднего профессиональногообразования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ООП СПО) разработана наоснове федерального государственного образовательного стандарта среднегопрофессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9декабря 2016 года № 1569 (далее – ФГОС СПО).ООП СПО определяет рекомендованный объем и содержание среднегопрофессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемыерезультаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности.ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базеосновного общего образования.
1.2. Нормативные основания для разработки ООП:
 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании вРоссийской Федерации»;
 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждениифедерального государственного образовательного стандарта среднего профессиональногообразования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»;
 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утвержденииПорядка организации и осуществления образовательной деятельности пообразовательным программам среднего профессионального образования» (далее –Порядок организации образовательной деятельности);
 Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 (ред. от 12.08.2022) «Обутверждении федерального государственного образовательного стандарта среднегообщего образования»;
 Приказ Минобрнауки России от 08 ноября 2021 г. № 800 (ред. от 19.01.2023) «Обутверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации пообразовательным программам среднего профессионального образования»(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г.,регистрационный № 30306);
 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением опрактической подготовке обучающихся»);– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»;– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010Кондитер»;– Распоряжение Министерства Просвещения Российской Федерации от 1 апреля2019 г. № Р-42 «Об утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации сиспользованием механизма демонстрационного экзамена».
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1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП:ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднегопрофессионального образования;ООП – основная образовательная программа;МДК – междисциплинарный курс;ПМ – профессиональный модуль;ОК – общие компетенции;ЛР – личностные результаты;ПК – профессиональные компетенции;ГИА – государственная итоговая аттестация.
Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы
Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы:Повар ↔ кондитерСрок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базеосновного общего образования: 3 года 10 месяцев.Объем программы по освоению программы среднего профессиональногообразования на базе основного общего образования с одновременным получениемсреднего общего образования: 5904 часа, со сроком обучения 3 года 10 месяцев.
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказаниеуслуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставлениеперсональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемому сочетаниюквалификаций.

Наименованиеосновных видов деятельности Наименованиепрофессиональных модулей Сочетаниеквалификаций
повар ↔ кондитер

Приготовление и подготовка креализации полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделийразнообразного ассортимента

Приготовление и подготовка креализации полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделийразнообразного ассортимента

осваивается

Приготовление, оформление иподготовка к реализации горячихблюд, кулинарных изделий,закусок разнообразногоассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализации горячихблюд, кулинарных изделий,закусок разнообразногоассортимента

осваивается
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Приготовление, оформление иподготовка к реализациихолодных блюд, кулинарныхизделий, закусок разнообразногоассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихолодных блюд, кулинарныхизделий, закусок разнообразногоассортимента

осваивается

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихолодных и горячих сладкихблюд, десертов, напитковразнообразного ассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихолодных и горячих сладкихблюд, десертов, напитковразнообразного ассортимента

осваивается

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихлебобулочных, мучныхкондитерских изделийразнообразного ассортимента

Приготовление, оформление иподготовка к реализациихлебобулочных, мучныхкондитерских изделийразнообразного ассортимента

осваивается

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы
4.1. Общие компетенции

Код Формулировкакомпетенции Знания, умения
ОК 01 Выбирать способырешения задачпрофессиональнойдеятельности,применительно кразличнымконтекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему впрофессиональном и/или социальном контексте;анализировать задачу и/или проблему и выделять еёсоставные части; определять этапы решения задачи;выявлять и эффективно искать информацию, необходимуюдля решения задачи и/или проблемы; составить пландействия; определить необходимые ресурсы; владетьактуальными методами работы в профессиональной исмежных сферах; реализовать составленный план;оценивать результат и последствия своих действий(самостоятельно или с помощью наставника)
Знания: актуальный профессиональный и социальныйконтекст, в котором приходится работать и жить; основныеисточники информации и ресурсы для решения задач ипроблем в профессиональном и/или социальном контексте.алгоритмы выполнения работ в профессиональной исмежных областях; методы работы в профессиональной исмежных сферах; структуру плана для решения задач;порядок оценки результатов решения задачпрофессиональной деятельности.
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ОК 02 Осуществлять поиск,анализ иинтерпретациюинформации,необходимой длявыполнения задачпрофессиональнойдеятельности

Умения: определять задачи для поиска информации;определять необходимые источники информации;планировать процесс поиска; структурировать получаемуюинформацию; выделять наиболее значимое в перечнеинформации; оценивать практическую значимостьрезультатов поиска; оформлять результаты поиска
Знания: номенклатура информационных источников,применяемых в профессиональной деятельности; приемыструктурирования информации; формат оформлениярезультатов поиска информации

ОК 03 Планировать иреализовыватьсобственноепрофессиональное иличностное развитие.

Умения: определять актуальность нормативно-правовойдокументации в профессиональной деятельности;применять современную научную профессиональнуютерминологию; определять и выстраивать траекториипрофессионального развития и самообразования
Знания: содержание актуальной нормативно-правовойдокументации; современная научная и профессиональнаятерминология; возможные траектории профессиональногоразвития и самообразования

ОК 04 Работать вколлективе икоманде, эффективновзаимодействовать сколлегами,руководством,клиентами.

Умения: организовывать работу коллектива и команды;взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентамив ходе профессиональной деятельности.
Знания: психологические основы деятельностиколлектива, психологические особенности личности;основы проектной деятельности

ОК 05 Осуществлятьустную иписьменнуюкоммуникацию нагосударственномязыке с учетомособенностейсоциального икультурногоконтекста.

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлятьдокументы по профессиональной тематике нагосударственном языке, проявлять толерантность врабочем коллективе
Знания: особенности социального и культурногоконтекста; правила оформления документов и построенияустных сообщений.

ОК 06 Проявлятьгражданско-патриотическуюпозицию,демонстрироватьосознанноеповедение на основетрадиционныхобщечеловеческихценностей,применять стандартыантикоррупционного

Умения: описывать значимость своей профессии;применять стандарты антикоррупционного поведения
Знания: сущность гражданско-патриотической позиции,общечеловеческих ценностей; значимостьпрофессиональной деятельности по профессии; стандартыантикоррупционного поведения и последствия егонарушения
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поведения

ОК 07 Содействоватьсохранениюокружающей среды,ресурсосбережению,эффективнодействовать вчрезвычайныхситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности;определять направления ресурсосбережения в рамкахпрофессиональной деятельности по профессии.
Знания: правила экологической безопасности при ведениипрофессиональной деятельности; основные ресурсы,задействованные в профессиональной деятельности; путиобеспечения ресурсосбережения.

ОК 08 Использоватьсредства физическойкультуры длясохранения иукрепления здоровьяв процессепрофессиональнойдеятельности иподдержаниянеобходимого уровняфизическойподготовленности

Умения: использовать физкультурно-оздоровительнуюдеятельность для укрепления здоровья, достиженияжизненных и профессиональных целей; применятьрациональные приемы двигательных функций впрофессиональной деятельности; пользоваться средствамипрофилактики перенапряжения характерными для даннойпрофессии.
Знания: роль физической культуры в общекультурном,профессиональном и социальном развитии человека;основы здорового образа жизни; условияпрофессиональной деятельности и зоны риска физическогоздоровья для профессии; средства профилактикиперенапряжения.

ОК 09 Использоватьинформационныетехнологии впрофессиональнойдеятельности

Умения: применять средства информационныхтехнологий для решения профессиональных задач;использовать современное программное обеспечение
Знания: современные средства и устройстваинформатизации; порядок их применения и программноеобеспечение в профессиональной деятельности.

ОК 10 Пользоватьсяпрофессиональнойдокументацией нагосударственном ииностранном языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенныхвысказываний на известные темы (профессиональные ибытовые), понимать тексты на базовые профессиональныетемы; участвовать в диалогах на знакомые общие ипрофессиональные темы; строить простые высказывания осебе и о своей профессиональной деятельности; краткообосновывать и объяснить свои действия (текущие ипланируемые); писать простые связные сообщения назнакомые или интересующие профессиональные темы
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4.2. Профессиональные компетенции
Основные видыдеятельности Код и наименованиекомпетенции Показатели освоения компетенции
Приготовление иподготовка креализацииполуфабрикатовдля блюд,кулинарныхизделийразнообразногоассортимента

ПК 1.1.Подготавливать рабочееместо, оборудование, сырье,исходные материалы дляобработки сырья,приготовленияполуфабрикатов всоответствии с инструкциямии регламентами

Практический опыт в:– подготовке, уборке рабочего места,подготовке к работе сырья,технологического оборудования,производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительныхприборов
Умения:– визуально проверять чистоту иисправность производственногоинвентаря, кухонной посуды передиспользованием;– выбирать, рационально размещать нарабочем месте оборудование, инвентарь,посуду, сырье, материалы всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;– проводить текущую уборку рабочегоместа повара в соответствии синструкциями и регламентами,стандартами чистоты:- выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;

Знания: правила построения простых и сложныхпредложений на профессиональные темы; основныеобщеупотребительные глаголы (бытовая ипрофессиональная лексика); лексический минимум,относящийся к описанию предметов, средств и процессовпрофессиональной деятельности; особенностипроизношения; правила чтения текстов профессиональнойнаправленности
ОК 11 Использовать знанияпо финансовойграмотности,планироватьпредпринимательскую деятельность впрофессиональнойсфере

Умения: выявлять достоинства и недостаткикоммерческой идеи; презентовать идеи открытиясобственного дела в профессиональной деятельности;оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат попроцентным ставкам кредитования;определять инвестиционную привлекательностькоммерческих идей в рамках профессиональнойдеятельности; презентовать бизнес-идею; определятьисточники финансирования
Знание: основы предпринимательской деятельности;основы финансовой грамотности; правила разработкибизнес-планов;порядок выстраивания презентации; кредитные банковскиепродукты
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- владеть техникой ухода завесоизмерительным оборудованием;- мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать нахранение кухонную посуду и произ-водственный инвентарь в соответствиисо стандартами чистоты;- мыть после использованиятехнологическое оборудование иубирать для хранения съемные части;- соблюдать правила мытья кухонныхножей, острых, травмоопасных съемныхчастей технологического оборудования;– безопасно править кухонные ножи;– соблюдать условия хранения кухоннойпосуды, инвентаря, инструментов;– проверять соблюдение температурногорежима в холодильном оборудовании;– выбирать оборудование,производственный инвентарь,инструменты, посуду в соответствии свидом сырья и способом его обработки;– включать и подготавливать к работетехнологическое оборудование,производственный инвентарь,инструменты, весоизмерительныеприборы в соответствии с инструкциямии регламентами, стандартами чистоты;– соблюдать правила техникибезопасности, пожарной безопасности,охраны труда;– оценивать наличие, определять объемзаказываемых продуктов в соответствиис потребностями, условиями хранения;– оформлять заказ в письменном видеили с использованием электронногодокументооборота;– пользоваться весоизмерительнымоборудованием при взвешиваниипродуктов;– сверять соответствие получаемыхпродуктов заказу и накладным;– проверять органолептическимспособом качество, безопасность сырья,продуктов, материалов;– сопоставлять данные о времениизготовления и сроках хранения особоскоропортящихся продуктов;– обеспечивать хранение сырья ипищевых продуктов в соответствии с
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инструкциями и регламентами,стандартами чистоты, соблюдениемтоварного соседства;– осуществлять выбор сырья, продуктов,материалов в соответствии стехнологическими требованиями;– использовать нитрат-тестер для оценкибезопасности сырья
Знания:–требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними;–последовательность выполнениятехнологических операций,современные методы, техникаобработки, подготовки сырья ипродуктов;–регламенты, стандарты, в том числесистема анализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП)и нормативно-техническаядокументация, используемая приобработке, подготовке сырья,приготовлении, подготовке к реализацииполуфабрикатов;–возможные последствия нарушениясанитарии и гигиены;–требования к личной гигиенеперсонала при подготовкепроизводственного инвентаря икухонной посуды;–виды, назначение, правила примененияи безопасного хранения чистящих,моющих и дезинфицирующих средств,предназначенных для последующегоиспользования;–правила утилизации отходов;–виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения сырья ипродуктов;–способы и правила порционирования(комплектования), упаковки на выносготовых полуфабрикатов; способыправки кухонных ножей;
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–ассортимент, требования к качеству,условия и сроки хранения традиционныхвидов овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, домашней птицы,дичи;–правила оформления заявок на склад;–правила приема прдуктов поколичеству и качеству;–ответственность за сохранностьматериальных ценностей;–правила снятия остатков на рабочемместе;–правила проведения контрольноговзвешивания продуктов;–виды, назначение и правилаэксплуатации приборов дляэкспресоценки качества и безопасностисырья и материалов;–правила обращения с таройпоставщика;–правила поверки весоизмерительногооборудования
ПК 1.2.Осуществлять обработку,подготовку овощей, грибов,рыбы, нерыбного водногосырья, мяса, домашней птицы,дичи, кролика

Практический опыт в:–обработке различными методами,подготовке традиционных видововощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, домашней птицы,дичи, кролика;–хранении обработанных овощей,грибов, рыбы, мяса, домашней птицы,дичи, кролика
Умения:–распознавать недоброкачественныепродукты;–выбирать, применять различныеметоды обработки (вручную,механическим способом), подготовкисырья с учетом его вида, кондиции,технологических свойств,рационального использования,обеспечения безопасности;–соблюдать стандарты чистоты нарабочем месте;–различать пищевые и непищевыеотходы;–подготавливать пищевые отходы кдальнейшему использованию с учетомтребований по безопасности; соблюдатьправила утилизации непищевых
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отходов;–осуществлять упаковку, маркировку,складирование, хранениенеиспользованных пищевых продуктов,соблюдать товарное соседство, условияи сроки хранения, осуществлятьротацию;–соблюдать условия и сроки храненияобработанного сырья с учетомтребований по безопасности продукции;
Знания:–требования охраны труда, пожарной,электробезопасности в организациипитания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними–методы обработки традиционныхвидов овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, домашней птицы, дичи,кролика;–способы сокращения потерь сырья,продуктов при их обработке, хранении;–способы удаления излишней горечи,предотвращения потемнения отдельныхвидов овощей и грибов;–санитарно-гигиенические требования кведению процессов обработки,подготовки пищевого сырья, продуктов–формы, техника нарезки, формованиятрадиционных видов овощей, грибов;–способы упаковки, складирования,правила, условия, сроки храненияпищевых продуктов

ПК 1.3.Проводить приготовление иподготовку к реализацииполуфабрикатовразнообразного ассортиментадля блюд, кулинарныхизделий из рыбы и нерыбноговодного сырья

Практический опыт в:–приготовлении полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделий из рыбы инерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–порционировании (комплектовании),упаковке на вынос, храненииполуфабрикатов;–ведении расчетов, взаимодействиис потребителями при отпуске продукциис прилавка/раздачи, на вынос
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Умения:–соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости основного сырья идополнительных ингредиентов,применения ароматических веществ;–выбирать, подготавливать пряности иприправы, хранить пряности и приправыв измельченном виде;–выбирать, применять, комбинироватьразличные способы приготовленияполуфабрикатов, в том числерегиональных, с учетом рациональногоиспользования ресурсов, обеспечениябезопасности готовой продукции;–владеть техникой работы с ножом принарезке, измельчении, филитирова-нии рыбы, править кухонные ножи;–нарезать, измельчать рыбу вручнуюили механическим способом;–порционировать, формовать,панировать различными способамиполуфабрикаты из рыбы и рыбнойкотлетной массы;–соблюдать выход готовыхполуфабрикатов при порционировании(комплектовании);–проверять качество готовыхполуфабрикатов перед упаковкой,комплектованием; применять различныетехники порционирования,комплектования с учетомресурсосбережения;–выбирать материалы, посуду,контейнеры для упаковки; эстетичноупаковывать, комплектоватьполуфабрикаты в соответствии с ихвидом, способом и сроком реализации–обеспечивать условия, сроки хранения,товарное соседство скомплектованных,упакованных полуфабрикатов;–рассчитывать стоимость, вести расчет спотребителями, учет реализованныхполуфабрикатов;–владеть профессиональнойтерминологией; консультироватьпотребителей, оказывать им помощь ввыборе
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Знания:–требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, условиям и срокам храненияполуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделий из рыбы и нерыбного водногосырья разнообразного ассортимента, втом числе региональных;–методы приготовленияполуфабрикатов из рыбы и рыбнойкотлетной массы (нарезки, панирования,формования, маринования,фарширования и т.д.);–способы сокращения потерь,сохранения пищевой ценностипродуктов при приготовленииполуфабрикатов;–техника порционирования (комплек-тования), упаковки, маркирования иправила складирования, условия и срокихраненияупакованных полуфабрикатов;–правила и порядок расчета спотребителями при отпуске на вынос;ответственность за правильностьрасчетов;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке–
ПК 1.4.Проводить приготовление иподготовку к реализацииполуфабрикатовразнообразного ассортиментадля блюд, кулинарныхизделий из мяса, домашнейптицы, дичи, кролика

Практический опыт в:–приготовлении полуфабрикатов дляблюд, кулинарных изделий из мяса,домашней птицы, дичи, кроликаразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–порционировании (комплектовании),упаковке на вынос, храненииполуфабрикатов;–ведении расчетов, взаимодействии спотребителями при отпуске продукции с
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прилавка/раздачи, на вынос
Умения:–соблюдать правила сочетаемости,взаимозаменяемости основного сырья идополнительных ингредиентов,применения ароматических веществ;–выбирать, применять, комбинироватьразличные способы приготовленияполуфабрикатов с учетом рациональногоиспользования ресурсов, обеспечениябезопасности готовой продукции;–владеть техникой работы с ножом принарезке, филитировании продуктов,снятии филе; править кухонные ножи;–владеть приемами мытья ибланширования сырья, пищевыхпродуктов;–нарезать, порционировать различнымиспособами полуфабрикаты из мяса,домашней птицы, дичи, кролика;–готовить полуфабрикаты изнатуральной рубленой и котлетноймассы;–рассчитывать стоимость, вести расчет спотребителями, учет реализованныхполуфабрикатов–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе; владетьпрофессиональной терминологией
Знания:–требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, ин-струментов, весоизмерительныхприборов, посуды и правила ухода заними;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, условиям и срокам храненияполуфабрикатов для блюд, кулинарныхизделий из мяса, домашней птицы, дичи,кролика разнообразного ассортимента, втом числе региональных;–методы приготовленияполуфабрикатов из мяса, домашнейптицы, дичи, кролика, рубленой массы
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(нарезки, маринования, формования,панирования, фарширования, снятияфиле, порционирования птицы, дичи ит.д.);–способы сокращения потерь,сохранения пищевой ценностипродуктов при приготовленииполуфабрикатов;–техника порционирования(комплектования), упаковки,маркирования и правила складирования,условия и сроки хранения упакованныхполуфабрикатов;–правила и порядок расчета спотребителями при отпуске на вынос;ответственность за правильностьрасчетов;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
Приготовление,оформление иподготовка креализациигорячих блюд,кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента

ПК 2.1.Подготавливать рабочееместо, оборудование, сырье,исходные материалы дляприготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусокразнообразного ассортиментав соответствии синструкциями и регламентами

Практический опыт в:–подготовке, уборке рабочего места,подготовке к работе, проверкетехнологического оборудования,производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительныхприборов;–подготовка к использованиюобработанного сырья, полуфабрикатов,пищевых продуктов, других расходныхматериалов
Умения:–выбирать, рационально размещать нарабочем месте оборудование, инвентарь,посуду, сырье, материалы всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты,видом работ;–проводить текущую уборку рабочегоместа повара в соответствии синструкциями и регламентами,стандартами чистоты;–выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;–владеть техникой ухода завесоизмерительным оборудованием;–мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать на
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хранение кухонную посуду ипроизводственный инвентарь всоответствии со стандартами чистоты;–соблюдать правила мытья кухонныхножей, острых, травмоопасных частейтехнологического оборудования;–подготавливать к работе, проверятьтехнологическое оборудование,производственный инвентарь,инструменты, весоизмерительныеприборы в соответствии с инструкциямии регламентами, стандартами чистоты;–соблюдать правила техникибезопасности, пожарной безопасности,охраны труда;–выбирать, подготавливать материалы,посуду, контейнеры, оборудование дляупаковки, хранения, подготовки ктранспортированию готовых горячихблюд, кулинарных изделий, закусок–оценивать наличие, проверятьорганолептическим способом качество,безопасность обработанного сырья,полуфабрикатов, пищевых продуктов,пряностей, приправ и других расходныхматериалов;–осуществлять их выбор в соответствиис технологическими требованиями;–обеспечивать их хранение всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;–своевременно оформлять заявку насклад
Знания:–требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними;–организация работ по приготовлениюгорячих блюд, кулинарных изделий,закусок;–последовательность выполнениятехнологических операций,современные методы приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий,
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закусок;–регламенты, стандарты, в томчисле система анализа, оценки иуправления опасными факторами(система ХАССП) и–нормативно-техническаядокументация, используемая приприготовлении горячих блюд,кулинарных изделий, закусок;–возможные последствия нарушениясанитарии и гигиены;–требования к личной гигиенеперсонала при подготовкепроизводственного инвентаря икухонной посуды;–правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфицирующихсредств, предназначенных дляпоследующего использования;–правила утилизации отходов–виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевыхпродуктов;–виды, назначение оборудования,инвентаря посуды, используемых дляпорционирования (комплектования)готовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок;–способы и правила порционирования(комплектования), упаковки на выносготовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок;–условия, сроки, способы хранениягорячих блюд, кулинарных изделий,закусок–ассортимент, требования к качеству,условия и сроки хранения традиционныхвидов овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, домашней птицы, дичи;–правила оформления заявок на склад;–виды, назначение и правилаэксплуатации приборов для экспрессоценки качества и безопасности сырья иматериалов
ПК 2.2.Осуществлять приготовление,непродолжительное хранениебульонов, отваровразнообразного ассортимента

Практический опыт в:– подготовке основных продуктов идополнительных ингредиентов,приготовлении хранении, отпускебульонов, отваров
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Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение домомента использования;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав бульонов, отваров всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления бульонов, отваров–выбирать, применять, комбинироватьметоды приготовления:обжаривать кости мелкого скота;подпекать овощи;замачивать сушеные грибы;доводить до кипения и варитьна медленном огне бульоны и отварыдо готовности;удалять жир, снимать пену,процеживать с бульона;использовать для приготовлениябульонов концентраты промышленногопроизводства;определять степень готовностибульонов и отваров и их вкусовыекачества, доводить до вкуса;–порционировать, сервировать иоформлять бульоны и отвары для подачив виде блюда; выдерживать температуруподачи бульонов и отваров;–охлаждать и замораживать бульоны иотвары с учетом требований кбезопасности пищевых продуктов;–хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные бульоныи отвары; разогревать бульоны и отвары
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;



18

–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для бульонов, отваров;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–классификация, рецептуры, пищеваяценность, требования к качеству,методы приготовления, кулинарноеназначение бульонов, отваров;–температурный режим и правилаприготовления бульонов, отваров;–виды технологического оборудованияи производственного инвентаря,используемые при приготовлениибульонов, отваров, правила ихбезопасной эксплуатации;–санитарно-гигиенические требования кпроцессам приготовления, хранения иподачи кулинарной продукции;–техника порционирования, вариантыоформления бульонов, отваров дляподачи; методы сервировки и подачибульонов, отваров; температура подачибульонов, отваров;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос, транспортирования;–правила охлаждения, замораживания ихранения готовых бульонов, отваров;правила разогревания охлажденных,замороженных бульонов, отваров;–требования к безопасности храненияготовых бульонов, отваров;–правила маркирования упакованныхбульонов, отваров
ПК 2.3.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациисупов разнообразногоассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациисупов разнообразного ассортимента, втом числе региональных;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос;взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьосновных продуктов и дополнительных
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ингредиентов, организовывать иххранение в процессе приготовления;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты всоответствии с рецептурой,осуществлять их взаимозаменяемость всоответствии с нормами закладки,особенностями заказа, сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления супов;–выбирать, применять, комбинироватьметоды приготовления супов:пассеровать овощи, томатные продуктыи муку;готовить льезоны;закладывать продукты,подготовленные полуфабрикаты вопределенной последовательности сучетом продолжительности их варки;рационально использовать продукты,полуфабрикаты;соблюдать температурный ивременной режим варки супов;изменять закладку продуктов всоответствии с изменением выхода супа;определять степень готовности супов;доводить супы до вкуса, доопределенной консистенции;проверять качество готовых суповперед отпуском, упаковкой на вынос;порционировать, сервировать иоформлять супы для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход, выдерживатьтемпературу подачи супов припорционировании;–охлаждать и замораживатьполуфабрикаты для супов, готовые супыс учетом требований к безопасностипищевых продуктов;–хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные супы;разогревать супы с учетом требований кбезопасности готовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, для
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транспортирования;–рассчитывать стоимость, вести расчетыс потребителем при отпуске на вынос,вести учет реализованных супов;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе супов;владеть профессиональнойтерминологией, в том числе наиностранном языке
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для супов;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–классификация, рецептуры, пищеваяценность, требования к качеству,методы приготовления суповразнообразного ассортимента, в томчисле региональных, вегетарианских,для диетического питания;–температурный режим и правилаприготовления заправочных супов,супов-пюре, вегетарианских,диетических супов, региональных;–виды технологического оборудованияи производственного инвентаря,используемых при приготовлении супов,правила их безопасной эксплуатации;–техника порционирования, вариантыоформления супов для подачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос, транспортирования суповразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи супов;–правила охлаждения, замораживания ихранения готовых супов; правиларазогревания супов; требования кбезопасности хранения готовых супов;–правила и порядок расчетапотребителей при отпуске на вынос;ответственности за правильность
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расчетов с потребителями;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
ПК 2.4.Осуществлять приготовление,непродолжительное хранениегорячих соусовразнообразного ассортимента

Практический опыт в:– приготовлении соусныхполуфабрикатов, соусов разнообразногоассортимента, их хранении и подготовкек реализации
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления соусов;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав соусов всоответствии с рецептурой;осуществлять их взаимозаменяемость всоответствии с нормами закладки,особенностями заказа, сезонностью;–рационально использовать продукты,полуфабрикаты;–готовить соусные полуфабрикаты:пассеровать овощи, томатные продукты,муку; подпекать овощи без жира;разводить, заваривать мучнуюпассеровку, готовить льезоны; варить иорганизовывать хранениеконцентрированных бульонов, готовитьовощные и фруктовые пюре для соуснойосновы;–охлаждать, замораживать,размораживать, хранить, разогреватьотдельные компоненты соусов, готовыесоусы с учетом требований побезопасности;–закладывать продукты,подготовленные соусныеполуфабрикаты в определеннойпоследовательности с учетомпродолжительности их варки;–соблюдать температурный и вре-менной режим варки соусов, определять
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степень готовности соусов;–выбирать, применять, комбинироватьразличные методы приготовленияосновных соусов и их производных;–рассчитывать нормы закладки муки идругих загустителей для получениясоусов определенной консистенции;–изменять закладку продуктов всоответствии с изменением выходасоуса;–доводить соусы до вкуса;–проверять качество готовых соусовперед отпуском их на раздачу;–порционировать, соусы с применениеммерного инвентаря, дозаторов, ссоблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход соусов припорционировании;–выдерживать температуру подачи;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать соусы длятранспортирования;–творчески оформлять тарелку сгорячими блюдами соусами
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для соусов;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–ассортимент отдельных компонентовдля соусов и соусных полуфабрикатов;–методы приготовления отдельныхкомпонентов для соусов и соусныхполуфабрикатов;–органолептические способыопределения степени готовности икачества отдельных компонентов соусови соусных полуфабрикатов;–ассортимент готовых соусныхполуфабрикатов и соусовпромышленного производства, ихназначение и использование;–классификация, рецептуры, пищевая
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ценность, требования к качеству,методы приготовления соусовразнообразного ассортимента, в томчисле региональных, вегетарианских,для диетического питания, ихкулинарное назначение;–температурный режим и правилаприготовления основных соусов и ихпроизводных;–виды технологического оборудованияи производственного инвентаря,используемые при приготовлениисоусов, правила их безопаснойэксплуатации;–правила охлаждения и замораживанияотдельных компонентов для соусов,соусных полуфабрикатов;–правила размораживания и разогреваотдельных компонентов для соусов,соусных полуфабрикатов;–требования к безопасности храненияотдельных компонентов соусов, соусныхполуфабрикатов;–нормы закладки муки и другихзагустителей для получения соусовразличной консистенции–техника порционирования, вариантыподачи соусов;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос соусов;–методы сервировки и подачи соусов настол; способы оформления тарелкисоусами;–температура подачи соусов;–требования к безопасности храненияготовых соусов
ПК 2.5.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациигорячих блюд и гарниров изовощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделийразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализацииблюд и гарниров из овощей и грибов,круп, бобовых, макаронных изделийразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:
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– подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд игарниров;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих блюд игарниров в соответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления горячих блюд игарниров из овощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделийразнообразного ассортиментавыбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовления блюди гарниров из овощей и грибов с учетомтипа питания, их вида и кулинарныхсвойств:замачивать сушеные;бланшировать;варить в воде или в молоке;готовить на пару;припускать в воде, бульоне исобственном соку;- жарить сырые и предварительноотваренные;- жарить на решетке гриля и плоскойповерхности;фаршировать, тушить, запекать;готовить овощные пюре;готовить начинки из грибов;–определять степень готовности блюд игарниров из овощей и грибов;–доводить до вкуса, нужнойконсистенции блюда и гарниры изовощей и грибов;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;
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–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовления блюди гарниров из круп, бобовых имакаронных изделий с учетом типапитания, вида основного сырья и егокулинарных свойств:замачивать в воде или молоке;бланшировать;варить в воде или в молоке;готовить на пару;припускать в воде, бульоне и смесимолока и воды;жарить предварительно отваренные;готовить массы из каш, формовать,жарить, запекать изделия из каш;готовить блюда из круп в сочетании смясом, овощами;выкладывать в формы для запекания,запекать подготовленные макаронныеизделия, бобовые;готовить пюре из бобовых;–определять степень готовности блюд игарниров из круп, бобовых, макаронныхизделий;–доводить до вкуса, нужнойконсистенции блюда и гарниры из круп,бобовых, макаронных изделий;–рассчитывать соотношение жидкости иосновновного продукта в соответствии снормами для замачивания, варки,припускания круп, бобовых,макаронных изделий;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;–проверять качество готовых из овощей,грибов, круп, бобовых, макаронныхизделий перед отпуском, упаковкой навынос;–порционировать, сервировать иоформлять блюда и гарниры из овощей,грибов, круп, бобовых, макаронныхизделий для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;
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–выдерживать температуру по-дачи горячих блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых,макаронных изделий;–охлаждать и замораживать готовыегорячие блюда и гарниры с учетомтребований к безопасности пищевыхпродуктов;–хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда игарниры из овощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделий;–разогревать блюда и гарниры изовощей, грибов, круп, бобовых,макаронных изделий с учетомтребований к безопасности готовойпродукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость,–вести учет реализованных горячихблюд и гарниров из овощей, грибов,круп, бобовых, макаронных изделийразнообразного ассортимента;–владеть профессиональнойтерминологией; консультироватьпотребителей, оказывать им помощь ввыборе горячих блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых,–макаронных изделий
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для горячих блюд игарниров из овощей, грибов, круп,бобовых, макаронных изделийразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления блюд игарниров из овощей и грибов, правилаих выбора с учетом типа питания,кулинарных свойств овощей и грибов;–виды, назначение и правила
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безопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи блюд игарниров из овощей и грибов;–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении блюдиз овощей и грибов, их сочетаемость сосновными продуктами;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–методы приготовления блюд игарниров из круп, бобовых имакаронных изделий, правила их выборас учетом типа питания, кулинарныхсвойств основного сырья и продуктов;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи блюд игарниров из круп, бобовых имакаронных изделий;–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлении блюди гарниров из круп, бобовых имакаронных изделий, их сочетаемость сосновными продуктами;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–техника порционирования, вариантыоформления блюд и гарниров из овощей,грибов, круп, бобовых, макаронныхизделий разнообразного ассортиментадля подачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос блюд и гарниров из овощей,грибов, круп, бобовых, макаронныхизделий разнообразного ассортимента, втом числе региональных;–методы сервировки и подачи,
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температура подачи блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых,макаронных изделий разнообразногоассортимента;–правила разогревания,–правила охлаждения, замораживания ихранения готовых блюд и гарнировиз овощей, грибов, круп, бобовых,макаронных изделий разнообразногоассортимента;–требования к безопасности храненияготовых горячих блюд и гарниров изовощей, грибов, круп, бобовых,макаронных изделий разнообразногоассортимента;–правила и порядок расчетапотребителей при оплате наличнымиденьгами, при безналичной формеоплаты;–правила поведения, степеньответственности за правильностьрасчетов с потребителями;–правила, техника общения спотребителями;базовый словарный запас наиностранном языке
ПК 2.6.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациигорячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из яиц,творога, сыра, мукиразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий изакусок из яиц, творога, сыра, мукиведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос;взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из яиц,творога, сыра, муки с соблюдениемтребований по безопасности продукции,товарного соседства;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;
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–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих блюд,кулинарных издлий и закусок из яиц,творога, сыра, муки в соответствии срецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления горячих блюд,кулинарных изделий и закусок из яиц,творога, сыра, муки разнообразногоассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениягорячих блюд из яиц с учетом типапитания, вида основного сырья, егокулинарных свойств: (варить в скорлупеи без, готовить на пару, жаритьосновным способом и с добавлениемдругих ингредиентов, жарить на плоскойповерхности, во фритюре, фаршировать,запекать)–определять степень готовности блюдиз яиц; доводить до вкуса;–выбирать, применять комбиниро-вать различные способы приготовлениягорячих блюд из творога с учетом типапитания, вида основного сырья, егокулинарных свойств:протирать и отпрессовывать творогвручную и механизированнымспособом;формовать изделия из творога;жарить, варить на пару, запекатьизделия из творога;жарить на плоской поверхности;жарить, запекать на гриле;–определять степень готовности блюдиз творога; доводить до вкуса;–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий измуки с учетом типа питания, видаосновного сырья, его кулинарныхсвойств:замешивать тесто дрожжевое (дляоладий, блинов, пончиков, пиццы) ибездрожжевое (для лапши домашней,
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пельменей, вареников, чебуреков,блинчиков);формовать изделия из теста (пельмени,вареники, пиццу, пончики, чебуреки ит.д.);охлаждать и замораживать тесто иизделия из теста с фаршами;подготавливать продукты для пиццы;раскатывать тесто, нарезать лапшудомашнюю вручную имеханизированным способом;жарить на сковороде, на плоскойповерхности блинчики, блины, оладьи;выпекать, варить в воде и на паруизделия из теста;жарить в большом количестве жира;жарить после предварительногоотваривания изделий из теста;разогревать в СВЧ готовые мучныеизделия;–определять степень готовности блюд,кулинарных изделий из муки; доводитьдо вкуса;–проверять качество готовых блюд,кулинарных изделий, закусок передотпуском, упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять блюда, кулинарные изделия,закуски для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из яиц, творога, сыра, муки;–охлаждать и замораживать готовыегорячие блюда и полуфабрикаты изтеста с учетом требований кбезопасности пищевых продуктов;–хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда,кулинарные изделия, полуфабрикатыдля них с учетом требований побезопасности готовой продукции;–разогревать охлажденные изамороженные блюда, кулинарныеизделия с учетом требований к
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безопасности готовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования;–рассчитывать стоимость,–вести учет реализованных горячихблюд, кулинарных изделий, закусок изяиц, творога, сыра, муки разнообразногоассортимента;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихблюд и гарниров из овощей, грибов,круп, бобовых, макаронных изделий
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для горячих блюд,кулинарных изделий из яиц, творога,сыра, муки разнообразногоассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления блюд из яиц,творога, сыра, муки, правила их выборас учетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи блюд изяиц, творога, сыра, муки;–органолептические способыопределения готовности;–нормы, правила взаимозаменяемости;–техника порционирования, вариантыоформления блюд, кулинарных изделий,закусок из яиц, творога, сыра, мукиразнообразного ассортимента дляподачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос блюд, кулинарных изделий,
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закусок из яиц, творога, сыра, мукиразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи блюд, кулинарныхизделий, закусок из яиц, творога, сыра,муки разнообразного ассортимента;–правила–правила охлаждения, замораживания ихранения, разогревания готовых блюд,кулинарных изделий, закусок из яиц,творога, сыра, муки разнообразногоассортимента;–требования к безопасности храненияготовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из яиц, творога, сыра,муки разнообразного ассортимента;–правила и порядок расчетапотребителей при отпуске на вынос;–правила поведения, степеньответственности за правильностьрасчетов с потребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке;–техника общения, ориентированная напотребителя
ПК 2.7.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациигорячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья разнообразного ассортимента;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос;взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьрыбы, нерыбного водного сырья идополнительных ингредиентов к ним;–организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закуок из рыбы,нерыбного водного сырья;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,
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входящие в состав горячих блюд,кулинарных изделий, закусок всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа;–использовать региональные продуктыдля приготовления горячих блюдкулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья с учетом типа питания, их вида икулинарных свойств:- варить рыбу порционными кусками вводе или в молоке;- готовить на пару;- припускать рыбу порционнымикусками, изделия из рыбной котлетноймассы в воде, бульоне;- жарить порционные куски рыбу, рыбуцеликом, изделия из рыбной котлетноймассы основным способом, во фритюре;- жарить порционные куски рыбу, рыбуцеликом, изделия из рыбной котлетноймассы на решетке гриля и плоскойповерхности;- фаршировать, тушить, запекать сгарниром и без;- варить креветок, раков, гребешков,филе кальмаров, морскую капусту в водеи других жидкостях;- бланшировать и отваривать мясокрабов;- припускать мидий в небольшомколичестве жидкости и собственномсоку;- жарить кальмаров, креветок, мидий нарешетке гриля, основным способом, вбольшом количестве жира;–определять степень готовности горячихблюд, кулинарных изделий из рыбы,нерыбного водного сырья; доводить довкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии со
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способом приготовления;–проверять качество готовых горячихблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья передотпуском, упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять горячие блюда, кулинарныеизделия, закуски из рыбы, нерыбноговодного сырья для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья;–охлаждать и замораживать готовыегорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья с учетом требований кбезопасности пищевых продуктов;–хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда,кулинарные изделия, закуски из рыбы,нерыбного водного сырья;–разогревать блюда, кулинарныеизделия, закуски из рыбы, нерыбноговодного сырья с учетом требований кбезопасности готовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования;–рассчитывать стоимость,–вести расчет с потребителями приотпуске на вынос, учет реализованныхгорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья разнообразного ассортимента;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;
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–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительных–ингредиентов для горячих блюдкулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья,правила их выбора с учетом типапитания, кулинарных свойств рыбы инерыбного водного сырья;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству,–температура подачи горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья;–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлениигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья, их сочетаемость с основнымипродуктами;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–техника порционирования, вариантыоформления горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразногоассортимента для подачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразногоассортимента, в том числерегиональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи горячих блюд,
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кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента;–правила разогревания,–правила охлаждения, замораживания ихранения готовых горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента;–требования к безопасности храненияготовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразногоассортимента;–правила маркирования упакованныхблюд, кулинарных изделий, закусокиз рыбы, нерыбного водного сырья,правила заполнения этикеток–правила и порядок расчетапотребителей при отпуске на вынос;–правила поведения, степеньответственности за правильностьрасчетов с потребителями;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
ПК 2.8.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациигорячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса,домашней птицы, дичи икролика разнообразногоассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос;взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасность мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика и дополнительныхингредиентов к ним;–организовывать их хранение впроцессе приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закуок из мяса,домашней птицы, дичи. кролика;–выбирать, подготавливать пряности,
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приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих блюд,кулинарных изделий, закусок всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа;–использовать региональные продуктыдля приготовления горячих блюдкулинарных изделий, закусок из мяса,домашней птицы, дичи, кроликаразнообразного ассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениягорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика сучетом типа питания, их вида икулинарныхсвойств:варить мясо, мясные продукты,подготовленные тушки домашнейптицы, дичи, кролика основнымспособом;варить изделия из мясной котлетноймассы, котлетной массы из домашнейптицы, дичи на пару;припускать мясо, мясные продукты,птицу, кролика порционными кусками,изделия из котлетной массы внебольшом количестве жидкости и напару;жарить мясо крупным куском,подготовленные тушки птицы, дичи,кролика целиком;жарить порционные куски мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика, изделия из котлетноймассы основным способом, во фритюре;жарить порционные куски мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика, изделия из котлетной,натуральной рублей массы на решеткегриля и плоской поверхности;жарить мясо, мясные продукты,домашнюю птицу, кролика мелкимикусками;жарить пластованные тушки птицы под
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прессом;жарить на шпажках, на вертеле на огне,на гриле;тушить мясо крупным, порционным имелкими кусками гарниром и без;запекать мясо, мясные продукты,домашнюю птицу, дичь, кролика всыром виде и после предварительнойварки, тушения, обжаривания сгарниром, соусом и без;бланшировать, отваривать мясныепродукты;–определять степень готовности горячихблюд, кулинарных изделий из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика; доводить до вкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления–проверять качество готовых горячихблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи, кролика перед отпуском,упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять горячие блюда, кулинарныеизделия, закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи,кролика для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика;–охлаждать и замораживать готовыегорячие блюда, кулинарные изделия,закуски из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика сучетом требований к безопасностипищевых продуктов;–хранить свежеприготовленные,охлажденные и замороженные блюда,кулинарные изделия, закуски из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика;
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–разогревать блюда, кулинарныеизделия, закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи,кролика с учетом требований кбезопасности готовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость,–вести расчет с потребителем приотпуске на вынос, учет реализованныхгорячих блюд, кулинарных изделий,закусок мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кроликаразнообразного ассортимента;–владеть профессиональнойтерминологией;– консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи, кролика
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для горячих блюдкулинарных изделий, закусок из мяса,домашней птицы, дичи, кроликаразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика, правила их выбора сучетом типа питания, кулинарныхсвойств продуктов;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи горячихблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи, кролика;
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–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлениигорячих блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, кролика, ихсочетаемость с основными продуктами;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–техника порционирования, вариантыоформления горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи,кролика разнообразного ассортиментадляподачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи,кролика разнообразного ассортимента, втом числе региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи горячих блюд,кулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика разнообразногоассортимента;–правила охлаждения, замораживания ихранения готовых блюд, разогреванияохлажденных, замороженных блюд,кулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, кролика разнообразногоассортимента;–требования к безопасности храненияготовых горячих блюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи,кролика разнообразного ассортимента;–правила и порядок расчетапотребителей при отпуске на вынос;–правила поведения, степеньответственности за правильностьрасчетов с потребителями;–правила, техника общения с
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потребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
Приготовление,оформление иподготовка креализациихолодных блюд,кулинарныхизделий, закусокразнообразногоассортимента

ПК 3.1.Подготавливать рабочееместо, оборудование, сырье,исходные материалы дляприготовления холодныхблюд, кулинарных изделий,закусок в соответствии синструкциями и регламентами

Практический опыт:–подготовка, уборка рабочего местаповара при выполнении работ поприготовлению холодных блюд,кулинарных изделий, закусок–подбор, подготовка к работе, проверкатехнологического оборудования,производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительныхприборов–подготовка рабочего места дляпорционирования (комплектования),упаковки на вынос готовыххолодныхблюд, кулинарных изделий,закусок–подготовка к использованиюобработанного сырья, полуфабрикатов,пищевых продуктов, других расходныхматериалов
Умения:–выбирать, рационально размещать нарабочем месте оборудование, инвентарь,посуду, сырье, материалы всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;–проводить текущую уборку рабочегоместа повара в соответствии синструкциями и регламентами,стандартами чистоты;–применять регламенты, стандарты инормативно-техническуюдокументацию, соблюдать санитарныетребования;–выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;–владеть техникой ухода завесоизмерительным оборудованием;–мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать нахранение кухонную посуду ипроизводственный инвентарь всоответствии со стандартами чистоты;–соблюдать правила мытья кухонныхножей, острых, травмоопасных частейтехнологического оборудования;–соблюдать условия хранения кухонной
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посуды, инвентаря, инструментов–выбирать оборудование,производственный инвентарь,инструменты, посуду в соответствии свидом работ в зоне по приготовлениюгорячих блюд, кулинарных изделий,закусок;–подготавливать к работе, проверятьтехнологическое оборудование,производственный инвентарь,инструменты, весоизмерительныеприборы в соответствии с инструкциямии регламентами, стандартами чистоты;–соблюдать правила техникибезопасности, пожарной безопасности,охраны труда–выбирать, подготавливать материалы,посуду, контейнеры, оборудование дляупаковки, хранения, подготовки ктранспортированию готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок;–оценивать наличие, проверятьорганолептическим способом качество,безопасность обработанного сырья,полуфабрикатов, пищевых продуктов,пряностей, приправ и других расходныхматериалов;–осуществлять их выбор в соответствиис технологическими требованиями;–обеспечивать их хранение всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;–своевременно оформлять заявку насклад
Знания:–требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними;–организация работ по приготовлениюхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок;–последовательность выполнениятехнологических операций,современные методы приготовления
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холодных блюд, кулинарных изделий,закусок;–регламенты, стандарты, в том числесистема анализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП)и нормативно-техническаядокументация, используемая приприготовлении холодных блюд,кулинарных изделий, закусок;–возможные последствия нарушениясанитарии и гигиены;–требования к личной гигиенеперсонала при подготовкепроизводственного инвентаря икухонной посуды;–правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфицирующихсредств, предназначенных дляпоследующего использования;–правила утилизации отходов–виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевыхпродуктов;–виды, назначение оборудования,инвентаря посуды, используемых дляпорционирования (комплектования)готовых холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок;–способы и правила порционирования(комплектования), упаковки навынос готовых холодных блюд,кулинарных изделий, закусок;–условия, сроки, способы храненияхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок–ассортимент, требования к качеству,условия и сроки хранения сырья,продуктов, используемых приприготовлении холодных блюд,кулинарных изделий и закусок;–правила оформления заявок на склад
ПК 3.2. Осуществлятьприготовление,непродолжительное хранениехолодных соусов, заправокразнообразного ассортимента

Практический опыт в:– приготовлении, хранении холодныхсоусов и заправок, их порционированиина раздаче
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасности
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основных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления холодныхсоусов и заправок;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных соусов изаправок в соответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления холодных соусов изаправок–Выбирать, примнять, комбинироватьметоды приготовления холодных соусови заправок:смешивать сливочное масло снаполнителями для получения масляныхсмесей;смешивать и настаивать растительныемасла с пряностями;тереть хрен на терке и заливатькипятком;растирать горчичный порошок спряным отваром;взбивать растительное масло с сырымижелтками яиц для соуса майонез;пассеровать овощи, томатные про-дукты для маринада овощного;доводить до требуемой консистенциихолодные соусы и заправки;готовить производные соуса майонез;корректировать ветовые оттенки и вкусхолодных соусов;–выбирать производственный инвентарьи технологическое оборудование,безопасно пользоваться им приприготовлении холодных соусов изаправок;–охлаждать, замораживать, хранитьотдельные компоненты соусов;–рационально использовать продукты,соусные полуфабрикаты;–изменять закладку продуктов всоответствии с изменением выхода
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соуса;–определять степень готовности соусов;–проверять качество готовых холодныхсоусов и заправок перед отпуском их нараздачу;–порционировать, соусы с применениеммерного инвентаря, дозаторов, ссоблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход соусов припорционировании;–выдерживать температуру подачи;–хранить свежеприготовленные соусы сучетом требований к безопасностиготовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать соусы длятранспортирования;–творчески оформлять тарелку схолодными блюдами соусами
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для холодных соусов изаправок;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–ассортимент отдельных компонентовдля холодных соусов и заправок;–методы приготовления отдельныхкомпонентов для холодных соусов изаправок;–органолептические способыопределения степени готовности икачества отдельных компонентовхолодных соусов и заправок;–ассортимент готовых холодных соусовпромышленного производства, ихназначение и использование;–классификация, рецептуры, пищеваяценность, требования к качеству,методы приготовления холодных соусови заправок разнообразногоассортимента, их кулинарноеназначение;
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–температурный режим и правилаприготовления холодных соусов изаправок;–виды технологического оборудованияи производственного инвентаря,используемые при приготовлениихолодных соусов и заправок, правила ихбезопасной эксплуатации;–требования к безопасности храненияотдельных компонентов соусов, соусныхполуфабрикатов–техника порционирования, вариантыподачи соусов;–методы сервировки и подачи соусов настол; способы оформления тарелкисоусами;–температура подачи соусов;–правила хранения готовых соусов;–требования к безопасности храненияготовых соусов
ПК 3.3.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациисалатов разнообразногоассортимента

Практический опыт:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациисалатов разнообразного ассортимента–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления салатов;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав салатов всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления салатовразнообразного ассортимента–выбирать, применять комбинировать
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различные способы приготовлениясалатов с учетом типа питания, вида икулинарных свойств используемыхпродуктов:нарезать свежие и вареные овощи,свежие фрукты вручную имеханическим способом;замачивать сушеную морскую капустудля набухания;нарезать, измельчать мясные и рыбныепродукты;выбирать, подготавливать салатныезаправки на основе растительного масла,уксуса, майонеза, сметаны и другихкисломолочных продуктов;прослаивать компоненты салата;смешивать различные ингредиентысалатов;заправлять салаты заправками;доводить салаты до вкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;–соблюдать санитарногигиеническиетребования при приготовлении салатов;–проверять качество готовых салатовперед отпуском, упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять салаты для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачисалатов;–хранить салаты с учетом требований кбезопасности готовой продукции;–рассчитывать стоимость,–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе салатов
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основных
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продуктов и дополнительныхингредиентов для приготовлениясалатов разнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов–методы приготовления салатов,правила их выбора с учетом типапитания, кулинарных свойствпродуктов;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи салатов;–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлениисалатных заправок, их сочетаемость сосновными продуктами, входящими всалат;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–техника порционирования, вариантыоформления салатов разнообразногоассортимента для подачи;–виды, назначение посуды для подачи,контейнеров для отпуска на выноссалатов разнообразного ассортимента, втом числе региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи салатовразнообразного ассортимента;–правила хранения салатовразнообразного ассортимента;–требования к безопасности хранениясалатов разнообразного ассортимента;–правила и порядок расчета спотребителем при отпуске на вынос;–правила поведения, степеньответственности за правильностьрасчетов с потребителями;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
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ПК 3.4.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациибутербродов, канапе,холодных закусокразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациибутербродов, холодных закусокразнообразного ассортимента;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления бутербродов,холодных закусок;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав бутербродов,холодных закусок в соответствии срецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления бутербродов,холодных закусок разнообразногоассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениябутербродов, холодных закусок с учетомтипа питания, вида и кулинарныхсвойств используемых продуктов:нарезать свежие и вареные овощи,грибы, свежие фрукты вручную имеханическим способом;вымачивать, обрабатывать на филе,нарезать и хранить соленую сельдь;готовить квашеную капусту;мариновать овощи, репчатый лук,грибы;нарезать, измельчать мясные и рыбныепродукты, сыр;охлаждать готовые блюда изразличных продуктов;
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фаршировать куриные и перепелиныеяйца;фаршировать шляпки грибов;подготавливать, нарезать пшеничный иржаной хлеб, обжаривать на масле илибез;подготавливать масляные смеси,доводить их до нужной консистенции;вырезать украшения з овощей, грибов;измельчать, смешивать различныеингредиенты для фарширования;доводить до вкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;–соблюдать санитарногигиеническиетребования при приготовлениибутербродов, холодных закусок;–проверять качество готовыхбутербродов, холодных закусок передотпуском, упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять бутерброды, холодныезакуски для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачибутербродов, холодных закусок;–хранить бутерброды, холодные закуски–с учетом требований к безопасностиготовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборебутербродов, холодных закусок
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основных



51

продуктов и дополнительныхингредиентов для приготовлениябутербродов, холодных закусокразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления бутербродов,холодных закусок, правила их выбора сучетом типа питания, кулинарныхсвойств продуктов;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи холодныхзакусок;–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент ароматических веществ,используемых при приготовлениимасляных смесей, их сочетаемость сосновными продуктами, входящими всостав бутербродов, холодных закусок;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–техника порционирования, вариантыоформления бутербродов, холодныхзакусок разнообразного ассортиментадля подачи;–виды, назначение посуды для подачи,контейнеров для отпуска на выносбутербродов, холодных закусокразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи бутербродов,холодных закусок разнообразногоассортимента;–правила хранения, требования кбезопасности–хранения бутербродов, холодныхзакусок разнообразного ассортимента;–правила маркирования упакованныхбутербродов, холодных закусок, правилазаполнения этикеток–правила и порядок расчета с
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потребителями при отпуске продукциина вынос;–правила поведения, степеньответственности за правильностьрасчетов с потребителями;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
ПК 3.5.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациихолодных блюд из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья разнообразного ассортимента;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьрыбы, нерыбного водного сырья идополнительных ингредиентов к ним;–организовывать их хранение впроцессе приготовления холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья;–выбирать, подготавливать пряности,приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных блюд,кулинарных изделий, закусок всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа;–использовать региональные продуктыдля приготовления холодных блюдкулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовленияхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья с учетом типа питания, их вида икулинарных свойств:
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охлаждать, хранить готовые рыбныепродукты с учетом требований кбезопасности;нарезать тонкими ломтиками рыбныепродукты, малосоленую рыбу вручную ина слайсере;замачивать желатин, готовить рыбноежеле;украшать и заливать рыбные продуктыпорциями;вынимать рыбное желе из форм;доводить до вкуса;подбирать соусы, заправки, гарнирыдля холодных блюд с учетом ихсочетаемости;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;–соблюдать санитарногигиеническиетребования при приготовлениихолодных блюд, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья–проверять качество готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья передотпуском, упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять холодные блюда,кулинарные изделия, закуски из рыбы,нерыбного водного сырья для подачи сучетом рационального использованияресурсов, соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья;–хранить готовые холодные блюда,кулинарные изделия, закуски из рыбы,нерыбного водного сырья с учетомтребований к безопасности пищевыхпродуктов;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость,–владеть профессиональной
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терминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборехолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для холодных блюдкулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления холодных блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырья, правила ихвыбора с учетом типа питания,кулинарных свойств рыбы и нерыбноговодного сырья;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья;–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлениихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из рыбы, нерыбного водногосырья, их сочетаемость с основнымипродуктами;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–техника порционирования, вариантыоформления холодных блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента для
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подачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразногоассортимента, в том числерегиональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи холодных блюд,кулинарных изделий, закусок из рыбы,нерыбного водного сырьяразнообразного ассортимента;–правила хранения готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок изрыбы, нерыбного водного сырья;–требования к безопасности храненияготовых холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок из рыбы, нерыбноговодного сырья разнообразногоассортимента;–правила и порядок расчета спотребителем при отпуске продукции навынос;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
ПК 3.6.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациихолодных блюд из мяса,домашней птицы, дичиразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи разнообразногоассортимента–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасность мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи и дополнительных ингредиентов кним;–организовывать их хранение впроцессе приготовления;–выбирать, подготавливать пряности,



56

приправы, специи;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных блюд,кулинарных изделий, закусок всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа;–использовать региональные продуктыдля приготовления холодных блюдкулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продктов, домашней птицы,дичи– выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовленияхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи с учетом типапитания, их вида и кулинарных свойств:охлаждать, хранить готовые мясныепродукты с учетом требований кбезопасности;порционировть отварную, жареную,запеченую домашнюю птицу, дичь;снимать кожу с отварного языка;нарезать тонкими ломтиками мясныепродукты вручную и на слайсере;замачивать желатин, готовить мясное,куриное желе;украшать и заливать мясные продуктыпорциями;вынимать готовое желе из форм;доводить до вкуса;подбирать соусы, заправки, гарнирыдля холодных блюд с учетом ихсочетаемости;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;–соблюдать санитарногигиеническиетребования при приготовлениихолодных блюд, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи–проверять качество готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи перед отпуском, упаковкой
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на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять холодные блюда,кулинарные изделия, закуски из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдением требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи;–охлаждать и замораживать готовыехолодные блюда, кулинарные изделия,закуски из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи с учетомтребований к безопасности пищевыхпродуктов;–хранить холодные блюда, кулинарныеизделия, закуски из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичи сучетом требований к безопасностиготовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость, вести расчет спотребителем при отпуске продукции навынос–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборехолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов
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–методы приготовления холодных блюд,кулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи, правила их выбора с учетом типапитания, кулинарных свойствпродуктов;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи;–органолептические способыопределения готовности;–ассортимент пряностей, приправ,используемых при приготовлениихолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи, их сочетаемостьс основными продуктами;–нормы взаимозаменяемости основногосырья и дополнительных ингредиентов сучетом сезонности, региональныхособенностей–техника порционирования, вариантыоформления холодных блюд,кулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи разнообразного ассортимента дляподачи;–виды, назначение посуды для подачи,контейнеров для отпуска на выносхолодных блюд, кулинарных изделий,закусок из мяса, мясных продуктов,домашней птицы, дичи разнообразногоассортимента, в том числерегиональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи холодных блюд,кулинарных изделий, закусок из мяса,мясных продуктов, домашней птицы,дичи разнообразного ассортимента;–правила хранения готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок измяса, мясных продуктов, домашнейптицы, дичи разнообразногоассортимента;–требования к безопасности хранения
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готовых холодных блюд, кулинарныхизделий, закусок из мяса, мясныхпродуктов, домашней птицы, дичиразнообразного ассортимента;–правила и порядок расчета спотребителем при отпуске продукции навынос;–правила поведения, степеньответственности за правильностьрасчетов с потребителями;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
Приготовление,оформление иподготовка креализациихолодных игорячих сладкихблюд, десертов,напитковразнообразногоассортимента

ПК 4.1.Подготавливать рабочееместо, оборудование, сырье,исходные материалы дляприготовления холодных игорячих сладких блюд,десертов, напитковразнообразного ассортиментав соответствии синструкциями и регламентами

Практический опыт в:– подготовке, уборке рабочего места,подготовке к работе, проверкетехнологического оборудования,производственного инвентаря,инструментов, весоизмерительныхприборов;– подготовке к использованиюобработанного сырья, полуфабрикатов,пищевых продуктов, других расходныхматериалов
Умения:–выбирать, рационально размещать нарабочем месте оборудование, инвентарь,посуду, сырье, материалы всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;–проводить текущую уборку рабочегоместа повара в соответствии синструкциями и регламентами,стандартами чистоты;–применять регламенты, стандарты инормативно-техническуюдокументацию, соблюдать санитарныетребования;–выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;–владеть техникой ухода завесоизмерительным оборудованием;–мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать нахранение кухонную посуду ипроизводственный инвентарь всоответствии со стандартами чистоты;–соблюдать правила мытья кухонных
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ножей, острых, травмоопасных частейтехнологического оборудования;–соблюдать условия хранения кухоннойпосуды, инвентаря, инструментов–выбирать оборудование,производственный инвентарь,инструменты, посуду в соответствии свидом работ в зоне по приготовлениюгорячих блюд, кулинарных изделий,закусок;–подготавливать к работе, проверятьтехнологическое оборудование,производственный инвентарь,инструменты, весоизмерительныеприборы в соответствии с инструкциямии регламентами, стандартами чистоты;–соблюдать правила техникибезопасности, пожарной безопасности,охраны труда–выбирать, подготавливать материалы,посуду, контейнеры, оборудование дляупаковки, хранения, подготовки ктранспортированию готовых холодныхи горячих сладких блюд, десертов,напитков–оценивать наличие, проверятьорганолептическим способом качество,безопасность обработанного сырья,полуфабрикатов, пищевых продуктов,пряностей, приправ и других расходныхматериалов;–осуществлять их выбор в соответствиис технологическими требованиями;–обеспечивать их хранение всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;–своевременно оформлять заявку насклад
Знания:–требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними;–организация работ на участках (взонах) по приготовлению холодных и
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горячих сладких блюд, десертов,напитков;–последовательность выполнениятехнологических операций,современные методы приготовленияхолодных и горячих сладких блюд,десертов, напитков;–регламенты, стандарты, в том числесистема анализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП)и нормативно-техническаядокументация, используемая приприготовлении холодных и горячихсладких блюд, десертов, напитков;–возможные последствия нарушениясанитарии и гигиены;–требования к личной гигиенеперсонала при подготовкепроизводственного инвентаря икухонной посуды;–правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфицирующихсредств, предназначенных дляпоследующего использования;–правила утилизации отходов;–виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевыхпродуктов;–способы и правила порционирования(комплектования), упаковки на выносготовых холодных и горячих сладкихблюд, десертов, напитков;–условия, сроки, способы храненияхолодных и горячих сладких блюд,десертов, напитков–ассортимент, требования к качеству,условия и сроки хранения сырья,продуктов, используемых приприготовлении холодных и горячихсладких блюд, десертов, напитков;–правила оформления заявок на склад
ПК 4.2. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации холодных сладкихблюд, десертовразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихолодных сладких блюд, десертов–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
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Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценивать качество и безопасностьосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления холодныхсладких блюд, десертов с соблюдениемтребований по безопасности продукции,товарного соседства;–выбирать, подготавливатьароматические вещества;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных сладкихблюд, десертов в соответствии срецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления холодных сладкихблюд, десертов разнообразногоассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовленияхолодных сладких блюд, десертов с уче-том типа питания, вида основногосырья, его кулинарных свойств:готовить сладкие соусы;хранить, использовать готовые видытеста;нарезать, измельчать, протиратьвручную и механическим способомфрукты, ягоды;варить фрукты в сахарном сиропе,воде, вине;запекать фрукты;взбивать яичные белки, яичныежелтки, сливки;подготавливать желатин, агар-агар;готовить фруктовые, ягодные,молочные желе, муссы, кремы,фруктовые, ягодные самбуки;смешивать и взбивать готовые сухиесмеси промышленного производства;использовать и выпекать различныевиды готового теста;
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–определять степень готовностиотдельных полуфабрикатов, холодныхсладких блюд, десертов;–доводить до вкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления–проверять качество готовых холодныхсладких блюд, десертов перед отпуском,упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять холодные сладкие блюда,десерты для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдения требований по безопасностиготовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачихолодных сладких блюд, десертов;–охлаждать и замораживатьполуфабрикаты для холодных сладкихблюд, десертов с учетом требований кбезопасности пищевых продуктов;–хранить свежеприготовленныехолодные сладкие блюда, десерты,полуфабрикаты для них с учетомтребований по безопасности готовойпродукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость, вести расчет спотребителем при отпуске продукции навынос;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборехолодных сладких блюд, десертов
Знания:–ассортимент, характеристика, правилавыбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для холодных сладкихблюд, десертов разнообразного
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ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления холодныхсладких блюд, десертов, правила ихвыбора с учетом типа питания,кулинарных свойств основногопродукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи холодныхсладких блюд, десертов;–органолептические способыопределения готовности;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов;–техника порционирования, вариантыоформления холодных сладких блюд,десертов разнообразного ассортиментадля подачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос холодных сладких блюд, десертовразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи холодных сладкихблюд, десертов разнообразногоассортимента;–требования к безопасности храненияготовых холодных сладких блюд,десертов разнообразного ассортимента;–правила общения с потребителя-ми;–базовый словарный запас наиностранном языке;–техника общения, ориентированная напотребителя
ПК 4.3. Осуществлятьприготовление, творческоеоформление и подготовку креализации горячих сладкихблюд, десертовразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих сладких блюд, десертов–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
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Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления горячихсладких блюд, десертов с соблюдениемтребований по безопасности продукции,товарного соседства;–выбирать, подготавливатьароматические вещества;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих сладкихблюд, десертов в соответствии срецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления горячих сладкихблюд, десертов разнообразногоассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениягорячих сладких блюд, десертов сучетом типа питания, вида основногосырья, его кулинарных свойств:готовить сладкие соусы;хранить, использовать готовые видытеста;нарезать, измельчать, протиратьвручную и механическим способомфрукты, ягоды;варить фрукты в сахарном сиропе,воде, вине;запекать фрукты в собственном соку,соусе, сливках;жарить фрукты основным способом ина гриле;проваривать на водяной бане, запекать,варить в формах на пару основы длягорячих десертов;взбивать яичные белки, яичныежелтки, сливки;готовить сладкие блинчики, пудинги,оладьи, омлеты, вареники с ягодами,
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шарлотки;смешивать и взбивать готовые сухиесмеси промышленного производства;использовать и выпекать различныевиды готового теста;–определять степень готовностиотдельных полуфабрикатов, горячихсладких блюд, десертов;–доводить до вкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления;–Проверять качество готовых горячихсладких блюд, десертов перед отпуском,упаковкой на вынос;–порционировать, сервировать иоформлять горячие сладкие блюда,десерты для подачи с учетомрационального использования ресурсов,соблюдения требований по безопасностиготовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачигорячих сладких блюд, десертов;–охлаждать и замораживатьполуфабрикаты для горячих сладкихблюд, десертов с учетом требований кбезопасности пищевых продуктов;–хранить свежеприготовленные горячиесладкие блюда, десерты, полуфабрикатыдля них с учетом требований побезопасности готовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость, вести расчет спотребителем при отпуске продукции навынос;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихсладких блюд, десертов



67

Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для горячих сладкихблюд, десертов разнообразногоассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления горячихсладких блюд, десертов, правила ихвыбора с учетом типа питания,кулинарных свойств основногопродукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи хгорячихсладких блюд, десертов;–органолептические способыопределения готовности;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов;–техника порционирования, вариантыоформления хгорячих сладких блюд,десертов разнообразного ассортиментадля подачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос хгорячих сладких блюд, десертовразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи горячих сладкихблюд, десертов разнообразногоассортимента;–требования к безопасности храненияготовых горячих сладких блюд, десертовразнообразного ассортимента;–базовый словарный запас наиностранном языке;–техника общения, ориентированная напотребителя
ПК 4.4.Осуществлять приготовление, Практический опыт в:–приготовлении, творческом



68

творческое оформление иподготовку к реализациихолодных напитковразнообразного ассортимента

оформлении и подготовке к реализациихолодных напитков–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления холодныхнапитков с соблюдением требований побезопасности продукции, товарногососедства;–выбирать, подготавливатьароматические вещества;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав холодных напитков всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления холодных напитковразнообразного ассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовленияхолодных напитков с учетом типапитания, вида основного сырья, егокулинарных свойств;отжимать сок из фруктов, овощей,ягод;смешивать различные соки с другимиингредиентам;проваривать, настаивать плоды, свежиеи сушеные, процеживать, смешиватьнастой с другими ингредиентами;готовить морс, компоты, хлодныефруктовые напитки;готовить квас из ржаного хлеба иготовых полуфабрикатовпромышленного производства;готовить лимонады;готовить холодные алкогольныенапитки;
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готовить горячие напитки (чай, кофе)для подачи в холодном виде;подготавливать пряности для напитков;–определять степень готовностинапитков;–доводить их до вкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления, безопасно егоиспользовать;–соблюдать санитарные правила инормы в процессе приготовления–проверять качество готовых холодныхнапитков перед отпуском, упаковкой навынос;–порционировать, сервировать иоформлять холодные напитки дляподачи с учетом рациональногоиспользования ресурсов, соблюдениятребований по безопасности готовойпродукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачихолодных напитков;–хранить свежеприготовленныехолодные напитки с учетом требованийпо безопасности готовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования–рассчитывать стоимость, вести расчет спотребителем при отпуске продукции навынос;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборехолодных напитков
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для холодных напитковразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;
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–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления холодныхнапитков, правила их выбора с учетомтипа питания, кулинарных свойствосновного продукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи холодныхнапитков;–органолептические способыопределения готовности;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов–техника порционирования, вариантыоформления холодных напитковразнообразного ассортимента дляподачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос холодных напитковразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи холодных напитковразнообразного ассортимента;–требования к безопасности храненияготовых холодных напитковразнообразного ассортимента;–правила и порядок расчета спотребителем при отпуске продукции навынос;–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
ПК 4.5.Осуществлять приготовление,творческое оформление иподготовку к реализациигорячих напитковразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациигорячих напитков;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,
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оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления горячихнапитков с соблюдением требований побезопасности продукции, товарногососедства;–выбирать, подготавливатьароматические вещества;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав горячих напитков всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления горячих напитковразнообразного ассортимента–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениягорячих напитков с учетом типапитания, вида основного сырья, егокулинарных свойств;заваривать чай;варить кофе в наплитной посуде и спомощью кофемашины;готовить кофе на песке;обжаривать зерна кофе;варить какао, горячий шоколад;готовить горячие алкогольныенапитки;подготавливать пряности для напитков;–определять степень готовностинапитков;–доводить их до вкуса;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления, безопасно егоиспользовать;–соблюдать санитарные правила инормы в процессе приготовления–Проверять качество готовых горячихнапитков перед отпуском, упаковкой навынос;–порционировать, сервировать игорячие напитки для подачи с учетомрационального использования ресурсов,
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соблюдения требований по безопасностиготовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать температуру подачигорячих напитков;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос, длятранспортирования;–рассчитывать стоимость, вести расчет спотребителем при отпуске продукции навынос;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе горячихнапитков
Знания:–правила выбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для горячих напитковразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления горячихнапитков, правила их выбора с учетомтипа питания, кулинарных свойствосновного продукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, температура подачи горячихнапитков;–органолептические способыопределения готовности;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов–ехника порционирования, вариантыоформления горячих напитковразнообразного ассортимента дляподачи;–виды, назначение посуды для подачи,термосов, контейнеров для отпуска навынос горячих напитков разнообразного
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ассортимента, в том числерегиональных;–методы сервировки и подачи,температура подачи горячих напитковразнообразного ассортимента;–требования к безопасности храненияготовых горячих напитковразнообразного ассортимента;–правила расчета с потребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке;–техника общения, ориентированная напотребителя
Приготовление,оформление иподготовка креализациихлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента

ПК 5.1.Подготавливать рабочее местокондитера, оборудование,инвентарь, кондитерскоесырье, исходные материалы кработе в соответствии синструкциями и регламентами

Практический опыт в:–подготовке, уборке рабочего местакондитера, подготовке к работе,проверке технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов–подготовке пищевых продуктов,других расходных материалов,обеспечении их хранения в соответствиис инструкциями и регламентами,стандартами чистоты
Умения:–выбирать, рационально размещать нарабочем месте оборудование, инвентарь,посуду, сырье, материалы всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;–проводить текущую уборку,поддерживать порядок на рабочем местекондитера в соответствии синструкциями и регламентами,стандартами чистоты;–применять регламенты, стандарты инормативно-техническуюдокументацию, соблюдать санитарныетребования;–выбирать и применять моющие идезинфицирующие средства;–владеть техникой ухода завесоизмерительным оборудованием;–мыть вручную и в посудомоечноймашине, чистить и раскладывать нахранение посуду и производственныйинвентарь в соответствии состандартами чистоты;
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–соблюдать правила мытья кухонныхножей, острых, травмоопасных частейтехнологического оборудования;–обеспечивать чистоту, безопасностькондитерских мешков;–соблюдать условия храненияпроизводственной посуды, инвентаря,инструментов–выбирать оборудование,производственный инвентарь,инструменты, посуду в соответствии свидом работ в кондитерском цехе;–подготавливать к работе, проверятьтехнологическое оборудование,производственный инвентарь,инструменты, весоизмерительныеприборы всоответствии с инструкциями ирегламентами, стандартами чистоты;–соблюдать правила техникибезопасности, пожарной безопасности,охраны труда–выбирать, подготавливать,рационально размещать на рабочемместе материалы, посуду, контейнеры,оборудование для упаковки, хранения,подготовки к транспортированиюготовых хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий
Знания:–требования охраны труда, пожарнойбезопасности и производственнойсанитарии в организации питания;–виды, назначение, правила безопаснойэксплуатации технологическогооборудования, производственногоинвентаря, инструментов,весоизмерительных приборов, посуды иправила ухода за ними;–организация работ в кондитерскомцехе;–последовательность выполнениятехнологических операций,современные методы изготовленияхлебобулочных, мучных кондитерскихизделий;–регламенты, стандарты, в том числесистема анализа, оценки и управленияопасными факторами (система ХАССП)и нормативно-техническая



75

документация, используемая приизготовлении хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий;–возможные последствия нарушениясанитарии и гигиены;–требования к личной гигиенеперсонала при подготовкепроизводственного инвентаря ипроизводственной посуды;–правила безопасного хранениячистящих, моющих и дезинфицирующихсредств, предназначенных дляпоследующего использования;–правила утилизации отходов–виды, назначение упаковочныхматериалов, способы хранения пищевыхпродуктов, готовых хлебобулочных,мучных кондитерских изделий;–виды, назначение оборудования,инвентаря посуды, используемых дляпорционирования (комплектования),укладки готовых хлебобулочных,мучных кондитерских изделий;–способы и правила порционирования(комплектования), укладки, упаковки навынос готовых хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий;–условия, сроки, способы храненияхлебобулочных, мучных кондитерскихизделий–ассортимент, требования к качеству,условия и сроки хранения сырья,продуктов, используемых приприготовлении холодных и горячихсладких блюд, десертов, напитков;–правила оформления заявок на склад;–виды, назначение и правилаэксплуатации приборов для экспрессоценки качества и безопасности сырья,продуктов, материалов;
ПК 5.2.Осуществлять приготовлениеи подготовку к использованиюотделочных полуфабрикатовдля хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий

Практический опыт в:– приготовлении и подготовке киспользованию, хранении отделочныхполуфабрикатов
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительных
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ингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления отлелочныхполуфабрикатов с соблюдениемтребований по безопасности продукции,товарного соседства;–выбирать, подготавливатьароматические, красящие вещества сучетом санитарных требований киспользованию пищевых добавок;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав отделочныхполуфабрикатов в соответствии срецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа,сезонностью;–использовать региональные продуктыдля приготовления отделочныхполуфабрикатов;–хранить, подготавливать отделочныеполуфабрикаты промышленногопроизводства: желе, гели, глазури, по-сыпки, фруктовые смеси,термостабильные начинки и пр.– выбирать, применять комбинироватьразличные методы приготовления,подготовки отделочныхполуфабрикатов:готовить желе;хранить, подготавливать отделочныеполуфабрикаты промышленногопроизводства: гели, желе, глазури,посыпки, термостабильные начинки ипр.;нарезать, измельчать, протиратьвручную и механическим способомфрукты, ягоды, уваривать фруктовыесмеси с сахарным песком до загустения;варить сахарный сироп для промочкиизделий;варить сахарный сироп и проверять егокрепость (для приготовления помадки,украшений из карамели и пр.);уваривать сахарный сироп дляприготовления тиража;готовить жженый сахар;готовить посыпки;
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готовить помаду, глазури;готовить кремы с учетом требований кбезопасности готовой продукции;определять степень готовностиотделочных полуфабрикатов;доводить до вкуса, требуемойконсистенции;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления–проверять качество отделочныхполуфабрикатов перед использованиемили упаковкой для непродолжительногохранения;–хранить свежеприготовленныеотделочные полуфабрикаты,полуфабрикаты промышленногопроизводства с учетом требований побезопасности готовой продукции;–организовывать хранение отделочныхполуфабрикатов
Знания:– ассортимент, товароведнаяхарактеристика, правила выбораосновных продуктов и дополнительныхингредиентов с учетом их сочетаемости,взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для отделочныхполуфабрикатов;–виды, характеристика, назначение,правила подготовки отделочныхполуфабрикатов промышленногопроизводства;–характеристика региональных видовсырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов–методы приготовления отделочныхполуфабрикатов, правила их выбора сучетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству отделочных полуфабрикатов;
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–органолептические способыопределения готовности;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов;–Условия, сроки хранения отделочныхполуфабрикатов, в том числепромышленного производства–требования к безопасности храненияотделочных полуфабрикатов
ПК 5.3.Осуществлять изготовление,творческое оформление,подготовку к реализациихлебобулочных изделий ихлеба разнообразногоассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациихлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления хлебобулочныхизделий и хлеба с соблюдением требова-ний по безопасности продукции,товарного соседства;–выбирать, подготавливатьароматические, красящие вещества;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав хлебобулочныхизделий и хлеба в соответствии срецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа;–использовать региональные продуктыдля приготовления хлебобулочныхизделий и хлеба–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовленияхлебобулочных изделий и хлеба сучетом типа питания, вида основногосырья, его свойств:подготавливать продукты;замешивать дрожжевое тесто опарными безопарным способом вручную и с
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использованием технологическогооборудования;подготавливать начинки, фарши;подготавливать отделочныеполуфабрикаты;прослаивать дрожжевое тесто дляхлебобулочных изделий из дрожжевогослоеного теста вручную и сиспользованием механическогооборудования;проводить формование, расстойку,выпечку, оценку готовностивыпеченных хлебобулочных изделий ихлеба;проводить оформление хлебобулочныхизделий;–выбирать оборудование,производственный инвентарь, посуду,инструменты в соответствии соспособом приготовления–проверять качество хлебобулочныхизделий и хлеба перед отпуском,упаковкой на вынос;–порционировать (комплектовать) сучетом рационального использованияресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать условия храненияхлебобулочных изделий и хлеба сучетом требований по безопасностиготовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос длятранспортирования хлебобулочныхизделий и хлеба–рассчитывать стоимость, вести расчетыс потребителями;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборехлебобулочных изделий и хлеба
Знания:–ассортимент, характеристика, правилавыбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;
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–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для хлебобулочныхизделий и хлеба разнообразногоассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления хлебобулочныхизделий и хлеба, правила их выбора сучетом типа питания, кулинарныхсвойств основного продукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, хлебобулочных изделий ихлеба;–органолептические способыопределения готовности выпеченныхизделий;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов;–техника порционирования(комплектования), складирования длянепродолжительного храненияхлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента;–виды, назначение посуды для подачи,контейнеров для отпуска на выносхлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачихлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента;–требования к безопасности храненияготовых хлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента;–правила маркирования упакованныххлебобулочных изделий и хлебаразнообразного ассортимента, правилазаполнения этикеток–правила и порядок расчета спотребителями при отпуске продукциина вынос;–базовый словарный запас наиностранном языке;–техника общения, ориентированная на
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потребителя

ПК 5.4.Осуществлять изготовление,творческое оформление,подготовку к реализациимучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента

Практический опыт в:–приготовлении, творческомоформлении и подготовке к реализациимучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента;–ведении расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос,взаимодействии с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления мучныхкондитерских изделий с соблюдениемтребований по безопасности продукции,товарного соседства;–выбирать, подготавливатьароматические, красящие вещества;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав мучныхкондитерских изделий в соответствии срецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа;–использовать региональные продуктыдля приготовления мучныхкондитерских изделий–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовлениямучных кондитерских изделий с учетомтипа питания, вида основного сырья, егосвойств:подготавливать продукты;готовить различные виды теста:пресное сдобное, песочное, бисквитное,пресное слоеное, заварное, воздушное,пряничное вручную и с использованиемтехнологического оборудования;подготавливать начинки, отделочныеполуфабрикаты;проводить формование, расстойку,
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выпечку, оценку готовностивыпеченных мучных кондитерскихизделий;проводить оформление мучныхкондитерских изделий;–выбирать, безопасно использоватьоборудование, производственныйинвентарь, посуду, инструменты всоответствии со способомприготовления–проверять качество мучныекондитерские изделия перед отпуском,упаковкой на вынос;–порционировать (комплектовать) сучетом рационального использованияресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход припорционировании;–выдерживать условия хранениямучных кондитерских изделий с учетомтребований по безопасности готовойпродукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос длятранспортирования мучныхкондитерских изделий–рассчитывать стоимость, вести расчетыс потребителями;–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборе мучныхкондитерских изделий
Знания:–ассортимент, характеристика, правилавыбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для мучных кондитерскихизделий разнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления мучныхкондитерских изделий, правила ихвыбора с учетом типа питания,
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кулинарных свойств основногопродукта;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, мучных кондитерскихизделий;–органолептические способыопределения готовности выпеченныхизделий;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов;–техника порционирования(комплектования), складирования длянепродолжительного хранения мучныхкондитерских изделий разнообразногоассортимента;–виды, назначение посуды для подачи,контейнеров для отпуска на выносмучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента, в томчисле региональных;–методы сервировки и подачи мучныхкондитерских изделий разнообразногоассортимента;–требования к безопасности храненияготовых мучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента;–правила маркирования упакованныхмучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента, правилазаполнения этикеток–базовый словарный запас наиностранном языке;–техника общения, ориентированная напотребителя
ПК 5.5. Осуществлятьизготовление, творческоеоформление, подготовку креализации пирожных итортов разнообразногоассортимента

Практический опыт:- подготовка основных продуктов идополнительных ингредиентов–приготовление мучных кондитерскихизделий разнообразного ассортимента–Хранение, отпуск, упаковка на выносмучных кондитерских изделийразнообразного ассортимента–ведение расчетов с потребителями приотпуске продукции на вынос;–взаимодействие с потребителями приотпуске продукции с прилавка/раздачи
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Умения:–подбирать в соответствии стехнологическими требованиями,оценка качества и безопасностиосновных продуктов и дополнительныхингредиентов;–организовывать их хранение впроцессе приготовления пирожных итортов с соблюдением требований побезопасности продукции, товарногососедства;–выбирать, подготавливатьароматические, красящие вещества;–взвешивать, измерять продукты,входящие в состав пирожных и тортов всоответствии с рецептурой;–осуществлять взаимозаменяемостьпродуктов в соответствии с нормамизакладки, особенностями заказа;–использовать региональные продуктыдля приготовления пирожных и тортов–выбирать, применять комбинироватьразличные способы приготовленияпирожных и тортов с учетом типапитания:подготавливать продукты;готовить различные виды теста:пресное сдобное, песочное, бисквитное,пресное слоеное, заварное, воздушное,пряничное вручную и с использованиемтехнологического оборудования;подготавливать начинки, кремы,отделочные полуфабрикаты;проводить формование рулетов избисквитного полуфабриката;готовить, оформлять торты, пирожныес учетом требований к безопасностиготовой продукции;–выбирать, безопасно использоватьоборудование, производственныйинвентарь, посуду, инструменты всоответствии со способомприготовления–проверять качество пирожных и тортовперед отпуском, упаковкой на вынос;–порционировать (комплектовать) сучетом рационального использованияресурсов, соблюдения требований побезопасности готовой продукции;–соблюдать выход при
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порционировании;–выдерживать условия храненияпирожных и тортов с учетом требованийпо безопасности готовой продукции;–выбирать контейнеры, эстетичноупаковывать на вынос длятранспортирования пирожных и тортов–рассчитывать стоимость,–владеть профессиональнойтерминологией;–консультировать потребителей,оказывать им помощь в выборепирожных и тортов
Знания:–ассортимент, характеристика, правилавыбора основных продуктов идополнительных ингредиентов с учетомих сочетаемости, взаимозаменяемости;–критерии оценки качества основныхпродуктов и дополнительныхингредиентов для пирожных и тортовразнообразного ассортимента;–виды, характеристика региональныхвидов сырья, продуктов;–нормы взаимозаменяемости сырья ипродуктов;–методы приготовления пирожных итортов, правила их выбора с учетом типапитания;–виды, назначение и правилабезопасной эксплуатации оборудования,инвентаря инструментов;–ассортимент, рецептуры, требования ккачеству, пирожных и тортов;–органолептические способыопределения готовности выпеченных иотделочных полуфабрикатов;–нормы, правила взаимозаменяемостипродуктов;–техника порционирования(комплектования), складирования длянепродолжительного храненияпирожных и тортов разнообразногоассортимента;–виды, назначение посуды для подачи,контейнеров для отпуска на выноспирожных и тортов разнообразногоассортимента, в том числерегиональных;–методы сервировки и подачи
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пирожных и тортов разнообразногоассортимента;–требования к безопасности храненияготовых пирожных и тортовразнообразного ассортимента;–правила маркирования упакованныхпирожных и тортов разнообразногоассортимента, правила заполненияэтикеток–правила, техника общения спотребителями;–базовый словарный запас наиностранном языке
4.3. Личностные результаты

Личностные результатыреализации программы воспитания(дескрипторы)

КодличностныхрезультатовреализациипрограммывоспитанияОсознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующийприверженность принципам честности, порядочности, открытости,экономически активный и участвующий в студенческом итерриториальном самоуправлении, в том числе на условияхдобровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий вдеятельности общественных организаций.
ЛР 2

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеаламгражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свободграждан России. Лояльный к установкам и проявлениямпредставителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивными девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие ипредупреждающий социально опасное поведение окружающих.
ЛР 3

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда,осознающий ценность собственного труда. Стремящийся кформированию в сетевой среде личностно и профессиональногоконструктивного «цифрового следа».
ЛР 4

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историческойпамяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине,принятию традиционных ценностей многонационального народаРоссии.
ЛР 5

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность кучастию в социальной поддержке и волонтерских движениях. ЛР 6
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающийсобственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всехформах и видах деятельности. ЛР 7
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Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителямразличных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иныхгрупп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляциикультурных традиций и ценностей многонационального российскогогосударства.
ЛР 8

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасногообраза жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающийзависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игри т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативносложных или стремительно меняющихся ситуациях.
ЛР 9

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужойбезопасности, в том числе цифровой. ЛР 10
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающийосновами эстетической культуры. ЛР 11
Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи ивоспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье,ухода от родительской ответственности, отказа от отношений сосвоими детьми и их финансового содержания.

ЛР 12
Личностные результаты реализации программы воспитания,определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личностиГотовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный,проектно мыслящий, эффективно взаимодействующий исотрудничающий с коллективом, осознанно выполняющийпрофессиональные требования, ответственный, пунктуальный,дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий,демонстрирующий профессиональную жизнестойкость.

ЛР 13

Оценивающий возможные ограничители свободы своегопрофессионального выбора, предопределенные психофизиологическимиособенностями или состоянием здоровья, мотивированный ксохранению здоровья в процессе профессиональной деятельности.
ЛР 14

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакциина критику. ЛР 15
Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующийна появление новых форм трудовой деятельности, готовый к ихосвоению, избегающий безработицы, мотивированный к освоениюфункционально близких видов профессиональной деятельности,имеющих общие объекты (условия, цели) труда, либо иные схожиехарактеристики.

ЛР 16

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли иобразовательной организации. ЛР 17
Принимающий цели и задачи научно-технологического,экономического, информационного и социокультурного развитияРоссии, готовый работать на их достижение. ЛР 18
Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивнооценивающий собственный жизненный опыт, критерии личнойуспешности, признающий ценность непрерывного образования. ЛР 19
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Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровойэкономики, перестраивать сложившиеся способы решения задач,выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новыхоптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в сети какрезультативный и привлекательный участник трудовых отношений.
ЛР 20

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферахсвоей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальныхролей, востребованных бизнесом, обществом и государством. ЛР 21
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации,необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. ЛР 22
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрироватьосознанное поведение на основе традиционных общечеловеческихценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения (в ред.Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 N 747).

ЛР 23
Планировать и реализовывать собственное профессиональное иличностное развитие. ЛР 24
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать сколлегами, руководством, клиентами. ЛР 25
Осуществлять устную и письменную коммуникацию нагосударственном языке с учетом особенностей социального икультурного контекста. ЛР 26
Использовать знания по финансовой грамотности, планироватьпредпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. (в ред.Приказа Минпросвещения России от 17.12.2020 № 747). ЛР 27

Личностные результаты реализации программы воспитания,определенные Ростовской областьюПланировать и реализовывать собственное профессиональное иличностное развитие в условиях изменения технологий приготовленияразнообразных блюд.
ЛР 28

Использовать информационные технологии в профессиональнойдеятельности. ЛР 29
Пользоваться профессиональной документацией на государственном ииностранном языках. (в ред. Приказа Минпросвещения России от17.12.2020 № 747).

ЛР 30
Активно применяющий полученные знания на практике. ЛР 31
Способный анализировать производственную ситуацию, быстропринимать решения. ЛР 32
Проявление терпимости и уважения к обычаям и традициям народовРоссии и других государств, способности к межнациональному имежконфессиональному согласию.

ЛР 33
Личностные результаты реализации программы воспитания,определенные ключевыми работодателямиГибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности,готовый к их освоению. ЛР 34

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакциина критику. ЛР 35
Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферахсвоей деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальныхролей, востребованных бизнесом, обществом и государством.

ЛР 36



89

Гармонично, разносторонне развитый, активно выражающий отношениек преобразованию общественных пространств, промышленной итехнологической эстетике предприятия, корпоративному дизайну,товарным знакам.
ЛР 37

Оценивающий возможные ограничители свободы своегопрофессионального выбора, предопределенные психофизиологическимиособенностями или состоянием здоровья, мотивированный ксохранению здоровья в процессе профессиональной деятельности.
ЛР 38

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда ипрофессий. ЛР 39
Мотивированный к освоению функционально близких видовпрофессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия,цели) труда, либо иные схожие характеристики.

ЛР 40
Личностные результаты реализации программы воспитания,определенные техникумомСпособный искать нужные источники информации и данные,воспринимать, анализировать, запоминать и передавать информацию сиспользованием цифровых средств; предупреждающий собственное ичужое деструктивное поведение в сетевом пространстве.

ЛР 41
Развивающий творческие способности, способный креативно мыслить. ЛР 42Способный в цифровой среде проводить оценку информации, еедостоверность, строить логические умозаключения на основаниипоступающей информации.

ЛР 43
Демонстрирующий приверженность принципам честности,порядочности, открытости. ЛР 44

Раздел 5. Структура образовательной программы
5.1. Учебный план (приложение 1)Структура образовательной программы включает обязательную часть ивариативную часть, формируемую участниками образовательных отношений.Обязательная часть образовательной программы направлена на формированиеобщих и профессиональных компетенций, и составляет не более 80 процентов от общегообъема времени, отведенного на ее освоение.Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) даетвозможность расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готоввыпускник, освоивший образовательную программу, согласно сочетанию получаемыхквалификаций, а также получения дополнительных компетенций, необходимых дляобеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросамирегионального рынка труда.Учебный план образовательной программы включает следующие учебные циклы:- общеобразовательный цикл;- общепрофессиональный цикл;- профессиональный цикл;- государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоениемквалификаций квалифицированного рабочего, служащего – Повар, кондитер.В общеобразовательном, общепрофессиональном и профессиональном циклах
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образовательной программы выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии спреподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторноезанятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) исамостоятельной работы обучающихся.Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья вГБПОУ РО «ВТОПиТ» установлен особый порядок освоения дисциплины "Физическаякультура" с учетом состояния их здоровья.В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, котораяосуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработаннымипедагогическими работниками ГБПОУ РО «ВТОПиТ» фондами оценочных средств,позволяющими оценить достижения запланированных по отдельным дисциплинам,модулям и практикам результатов обучения.Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональныемодули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности,предусмотренными ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие видыпрактик: учебная практика и производственная практика.Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимисяпрофессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываютсякак в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиямив рамках профессиональных модулей.Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого напроведение практик, установлен в объеме не менее 25 процентов от профессиональногоцикла образовательной программы.Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускнойквалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.
5.2. Календарный учебный график (приложение 2)
5.3. Рабочая программа воспитания (приложение 5)5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательнойпрограммы:Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и ихсоциализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественнымценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общихкомпетенций квалифицированных рабочих на практике.Задачи:– формирование единого воспитательного пространства, создающего равныеусловия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные социализирующие отношения;– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организацииобщих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивогоразвития государства;
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– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процессавоспитания.
5.4. Календарный план воспитательной работы (приложение 6)
Раздел 6. Условия реализации образовательной программы
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательнойпрограммы6.1.1.Специальные помещения ГБПОУ РО «ВТОПиТ» представляют собойучебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренныхобразовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций,текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельнойработы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническимисредствами обучения и материалами, учитывающими требования международныхстандартов.Перечень специальных помещений.Кабинеты:русского языка и литературы;математики;физики;информатики;английского языка;немецкого языка;безопасности жизнедеятельности и охраны труда;социально-экономических дисциплин;химии, микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;товароведения продовольственных товаров;технологии кулинарного и кондитерского производства;технического оснащения и организации рабочего места.Лаборатории:учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд,кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);учебный кондитерский цех.Спортивный комплекс:спортивный зал;открытая площадка с элементами полосы препятствия;стрелковый тир (электронный).Залы:Библиотека, читальный зал с выходом в интернетАктовый зал
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и базпрактики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
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ГБПОУ РО «ВТОПиТ» располагает материально-технической базой,обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарнойподготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренныхучебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарнымправилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП переченьматериально-технического обеспечения, включает в себя:
6.1.2.1. Оснащение лабораторийЛаборатория «Учебная кухня ресторана»Рабочее место преподавателя.Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья,шкаф для столовой посуды).Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации,мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).Основное и вспомогательное технологическое оборудование:Весы настольные электронные;Пароконвектомат;Микроволновая печь;Плита индукционная электрическая;Фритюрница;Электрогриль (жарочная поверхность);Шкаф холодильный;Шкаф морозильный;Шкаф шоковой заморозки;Льдогенератор;Тестораскаточная машина;Планетарный миксер;Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);Мясорубка;Овощерезка или процессор кухонный;Слайсер;Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессоркухонный;Миксер для коктейлей;Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);Машина для вакуумной упаковки;Кофемашина с капучинатором;Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);Кофемолка;Газовая горелка (для карамелизации);Набор инструментов для карвинга;Овоскоп;Нитраттестер;Стол производственный с моечной ванной;
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Стеллаж передвижной;Моечная ванна двухсекционная.
Лаборатория «Учебный кондитерский цех»Рабочее место преподавателя.Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации,мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольныеэлектронныеКонвекционная печьМикроволновая печьПодовая печь (для пиццы)Расстоечный шкафПлита индукционная электрическаяШкаф холодильныйШкаф морозильныйШкаф шоковой заморозкиЛьдогенераторФризерТестораскаточная машина (настольная)Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)Тестомесильная машина (настольная)Миксер (погружной)МясорубкаКуттер или процессор кухонныйСоковыжималки (для цитрусовых, универсальная)Пресс для пиццыЛампа для карамелиАппарат для темперирования шоколадаГазовая горелка (для карамелизации)Термометр инфрокрасныйТермометр со щупомОвоскопМашина для вакуумной упаковкиПроизводственный стол с моечной ваннойПроизводственный стол с деревянным покрытиемПроизводственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)Моечная ванна (двухсекционная)Стеллаж передвижной
6.1.2.2. Требования к оснащению баз практикКухня организации питания:
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Весы настольные электронные;Пароконвектомат;Конвекционная печь или жар;Микроволновая печь;Расстоечный шкаф;Плита электрическая;Фритюрница;Электрогриль (жарочная поверхность);Шкаф холодильный;Шкаф морозильный;Шкаф шоковой заморозки;Льдогенератор;Стол холодильный с охлаждаемой горкой;Тестораскаточная машина;Планетарный миксер;Диспенсер для подогрева тарелок;Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);Мясорубка;Овощерезка;Процессор кухонный;Слайсер;Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);Миксер для коктейлей;Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);Машина для вакуумной упаковки;Кофемашина с капучинатором;Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);Кофемолка;Лампа для карамели;Аппарат для темперирования шоколада;Сифон;Газовая горелка (для карамелизации);Машина посудомоечная;Стол производственный с моечной ванной;Стеллаж передвижной;Моечная ванна двухсекционная.
Кондитерский цех организации питания:Весы настольные электронныеКонвекционная печьМикроволновая печьПодовая печь (для пиццы)Расстоечный шкафПлита электрическая
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Шкаф холодильныйШкаф морозильныйШкаф шоковой заморозкиТестораскаточная машина (настольная)Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)Тестомесильная машина (настольная)Миксер (погружной)МясорубкаКуттерСоковыжималки (для цитрусовых, универсальная)Пресс для пиццыЛампа для карамелиАппарат для темперирования шоколадаСифонГазовая горелка (для карамелизации)Термометр инфрокрасныйТермометр со щупомОвоскопМашина для вакуумной упаковкиПроизводственный стол с моечной ваннойПроизводственный стол с деревянным покрытиемПроизводственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)Моечная ванна (двухсекционная)Стеллаж передвижной
6.1.2.3. Требования к оснащению баз практикРеализация образовательной программы предполагает обязательную учебную ипроизводственную практику.Учебная практика реализуется в мастерских ГБПОУ РО «ВТОПиТ», которыеоснащены оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающиевыполнение всех видов работ, определенные содержанием программ профессиональныхмодулей, в том числе оборудованием и инструментами, используемые при проведениичемпионатов WorldSkills и указанные в инфраструктурных листах конкурснойдокументации WorldSkills по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело,«Хлебопечение» (или их аналогов).Производственная практика реализуется в организациях общественного питания,обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих местпроизводственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности ипредоставляет возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциямипо всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованиемсовременных технологий, материалов и оборудования.
6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной
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программы6.2.1. Библиотечный фонд ГБПОУ РО «ВТОПиТ» укомплектован печатными иэлектронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждойдисциплине (модулю) из расчета одно печатное или электронное учебное издание покаждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося.В наличия имеется электронная информационно-образовательная среда спредоставлением права одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся кцифровой (электронной) библиотеке.Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией повсем учебным дисциплинам (модулям).
6.3. Требования к организации воспитания обучающихся6.3.1. Условия организации воспитания определяются образовательнойорганизацией.Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализеэффективности и практическом опыте.Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работыс 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 образовательнойпрограммы6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическимиработниками ГБПОУ РО «ВТОПиТ», а также лицами, привлекаемыми к реализацииобразовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе изчисла руководителей и работников организаций, направление деятельности которыхсоответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услугнаселению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональныхуслуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стажработы в данной профессиональной области не менее 3 лет.Квалификация педагогических работников ГБПОУ РО «ВТОПиТ» соответствуетквалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном справочнике
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должностей руководителей, специалистов и служащих (далее ЕКС), а такжепрофессиональном стандарте (при наличии).Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательнойпрограммы, получают дополнительное профессиональное образование по программамповышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направлениедеятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис,оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставлениеперсональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), не реже 1раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениямставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющихопыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которыхсоответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услугнаселению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональныхуслуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), в общем числепедагогических работников, реализующих программы профессиональных модулейобразовательной программы, составляет не менее 25 процентов.
Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственнойитоговой аттестации
7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной дляобразовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обученияпо направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствиясформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС.Государственная итоговая аттестация по профессии 43.01.09 Повар, кондитерпроводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в видедемонстрационного экзамена. ГИА осуществляется в соответствии с ФГОС СПО попрофессии 43.01.09 Повар, кондитер и Порядком проведения государственной итоговойаттестации по образовательным программам среднего профессионального образования,утвержденным приказом Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968.Демонстрационный экзамен – вид аттестационного испытания пригосударственной итоговой аттестации по основной профессиональной образовательнойпрограмме среднего профессионального образования, которая предусматриваетмоделирование реальных производственных условий для решения практических задачпрофессиональной деятельности в соответствии с лучшими мировыми и национальнымпрактиками, реализуемая с учетом обязательных условий по организации и проведениюдемонстрационного экзамена (ДЭ).7.2. Для государственной итоговой аттестации разрабатывается программагосударственной итоговой аттестации и оценочные средства.Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основепрофессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодыепрофессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих
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профессиональных стандартов и материалов.7.3. Комплект оценочной документации (КОД), разработанный в целяхорганизации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам ВорлдскиллсРоссия, включают типовые задания для демонстрационного экзамена, описание процедури условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. КОДобразовательная организация выбирает самостоятельно.Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций попрофессии 43.01.09 Повар, кондитер рекомендуется применять следующие материалы:
Квалификация(сочетаниеквалификаций)

Профессиональный стандарт КомпетенцияВорлдскиллс
Повар 33.011 Повар, утвержден приказом Министерстватруда и социальной защиты Российской Федерацииот 08.09.2015 г. № 610н., регистрационный № 39023

«Поварское дело»

Кондитер 33.010 Кондитер, утвержден приказомМинистерства труда и социальной защитыРоссийской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н.,регистрационный № 38940

«Кондитерское дело»

Примерные оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 7.


