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I. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Цель государственной итоговой аттестации 

 

Государственная итоговая аттестация обучающихся (далее – ГИА) 

является обязательной и проводится государственными экзаменационными 

комиссиями в целях определения соответствия результатов освоения 

обучающимися образовательной программы среднего профессионального 

образования  программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (далее – ОП СПО 

ППССЗ) требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (утвержденного приказом 

Минобрнауки России от 09 декабря 2016 г №1565) (далее – ФГОС СПО). 

 

1.2. Задачи государственной итоговой аттестации 

 

Основными задачами ГИА являются: 

 комплексная оценка уровня освоения образовательной програм-

мы, компетенций выпускника и соответствия результатов освоения образова-

тельной программы требованиям федерального государственного образова-

тельного стандарта; 

– систематизация и закрепление знаний и умений обучающегося по 

специальности при решении конкретных профессиональных задач;  

 определение уровня подготовки выпускников современным требова-

ниям рынка труда; 

 разработка рекомендаций и предложений по совершенствованию 

подготовки выпускников по специальности. 

Задачи программы государственной итоговой аттестации: 

1. Определить перечень общих и профессиональных компетенций в 

соответствии с требованиями ФГОС, оцениваемых в процессе ГИА. 

2. Определить требования к формам проведения ГИА выпускников и 

их содержание. 

3. Установить взаимосвязь между формой ГИА и оцениваемыми 

компетенциями. 

 

1.3. Виды профессиональной деятельности выпускников  

 

Выпускник, освоивший  образовательную программу среднего профес-

сионального образования  программу подготовки специалистов среднего зве-

на по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело готов к сле-

дующим видам деятельности:  
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 организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож-

ного ассортимента; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 организация и контроль текущей деятельности подчиненного пер-

сонала. 
 

 

1.4. Компетенции выпускника, формируемые в результате освоения  

ОП СПО ППССЗ  

 
Код 

компете

нции 

Формулировка 

компетенции 

Знания, умения
1
  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

                                                
1 Приведенные знания и умения имеют рекомендательный характер и могут быть скорректированы в 

зависимости от профессии (специальности) 
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Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру плана 

для решения задач; порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее 

значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; 

оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессиональной 

деятельности; применять современную научную 

профессиональную терминологию; определять и 

выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и 

профессиональная терминология; возможные 

траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

Умения: описывать значимость своей профессии 

(специальности)  
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патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии 

(специальности) 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной 

деятельности по профессии (специальности) 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на 

знакомые общие и профессиональные темы; строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, 

относящийся к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной деятельности; 

особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих 

идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования 
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Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты  

 

 

 
Основные 

виды 

деятельности 

Код и 

формулировка 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния и подготов-

ки к реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, кули-

нарных изделий 

сложного ассор-

тимента 

ПК 1.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления полуфаб-

рикатов в соответ-

ствии с инструк-

циями и регламен-

тами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки ра-

бочих мест, подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответ-

ствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контро-

лировать ротацию неиспользованного сырья в 

процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства полуфабрикатов 

по количеству и качеству, в соответствии с зака-

зом;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и технологи-

ческого оборудования посуды, сырья, материалов 

в соответствии с видом работ требованиями инст-

рукций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техни-

ки безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники безо-

пасности, пожарной безопасности в процессе рабо-

ты; 
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демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте пова-

ра; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованного 

сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), сроков  хранения  

Знания:  

требования охраны труда, пожарной безо-

пасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам производства продукции, в том числе сис-

тема анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов; 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности кулинарной и кон-

дитерской продукции собственного производства; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон-

ной посуды;  

возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и де-

зинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки 

их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2.  

Осуществлять об-

работку, подготов-

ку экзотических и 

редких видов сы-

рья: овощей, гри-

бов, рыбы, нерыб-

ного водного сы-

рья, дичи 

Практический опыт в:  

подборе в соответствии с технологическими 

требованиями, оценке качества, безопасности, об-

работке различными методами экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи; 

контроле качества и безопасности, упаковке, 

хранении обработанного сырья с учетом требова-

ний к безопасности; 

обеспечении ресурсосбережения в процессе 

обработки сырья 
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Умения: 

оценивать качество и соответствие техно-

логическим требованиям экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; распознавать недоброкачест-

венные продукты; 

контролировать рациональное использова-

ние сырья, продуктов и материалов с учетом нор-

мативов;  

определять степень зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять разморажи-

вание замороженного сырья, вымачивание соленой 

рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов  раз-

личными способами с учетом требований по безо-

пасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и норма-

тивно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинирование, применение различных методов об-

работки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья с учетом его вида, кондиции, размера, тех-

нологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять  упаковку, 

маркировку, складирование, хранение обработан-

ного сырья с учетом требований к безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утили-

зации непищевых отходов 

Знания: 

методы обработки экзотических и редких 

видов сырья; 

способы сокращения потерь сырья, про-

дуктов при их обработке, хранении;  

способы удаления излишней горечи из эк-

зотических и редких видов овощей;  

способы предотвращения потемнения от-

дельных видов экзотических и редких видов сы-

рья; 

санитарно-гигиенические требования к ве-

дению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов, хранения неиспользованного 

сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;   

формы, техника  нарезки, формования, фи-

литирования экзотических и редких видов сырья 

ПК 1.3.  

Проводить приго-

товление и подго-

товку к реализации 

Практический опыт в:  

организации, ведении процессов приготов-

ления согласно заказу, подготовки к реализации и 

хранении полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
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полуфабрикатов 

для блюд, кулинар-

ных изделий слож-

ного ассортимента 

изделий сложного ассортимента  из региональных, 

редких и экзотических видов овощей, грибов, ры-

бы и нерыбного водного сырья, мяса, птицы, дичи; 

контроле качества и безопасности обрабо-

танного сырья и полуфабрикатов, хранении гото-

вой продукции с учетом требований к безопасно-

сти 

Умения: 

контролировать, осуществлять выбор, 

применение, комбинирование различных способов 

приготовления полуфабрикатов из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, не-

рыбного водного сырья, дичи для приготовления 

сложных блюд с учетом требований к качеству и 

безопасности пищевых продуктов и согласно зака-

зу;  

контролировать, осуществлять соблюдение  

правил сочетаемости, взаимозаменяемости основ-

ного сырья и дополнительных ингредиентов, при-

менения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение тех-

ники   работы с ножом при нарезке, измельчении 

вручную рыбы, мяса, филитировании рыбы, выде-

лении и зачистке филе птицы, пернатой дичи, пор-

ционировании птицы, пернатой дичи;  

выбирать в зависимости от кондиции, вида 

сырья, требований заказа, применять техники 

шпигования, фарширования, формования, паниро-

вания, различными способами полуфабрикатов из 

рыбы, мяса, птицы, дичи целиком или порцион-

ными кусками; 

готовить кнельную массу, формовать кне-

ли, фаршировать кнельной массой; 

контролировать, осуществлять выбор, под-

готовку пряностей и приправ, их хранение в из-

мельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрика-

тов перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

контролировать выбор материалов, посу-

ды, контейнеров  для упаковки, эстетично упако-

вывать на вынос; 

контролировать соблюдение условий, сро-

ков хранения, товарного соседства скомплекто-

ванных, упакованных полуфабрикатов; 

контролировать соблюдение  выхода гото-

вых полуфабрикатов при порционировании (ком-

плектовании); 

применять различные техники  порциони-

рования  (комплектования) полуфабрикатов с уче-

том ресурсосбережения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры,  требования к ка-
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честву, условия и сроки хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента из региональных, редких и экзотических 

овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, 

мяса, птицы, дичи;  

современные методы, техники приготовле-

ния полуфабрикатов сложного ассортимента из 

различных видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности сырья, продуктов при приго-

товлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектова-

ния), упаковки на вынос и маркирования полуфаб-

рикатов; 

правила складирования упакованных по-

луфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур полуфаб-

рикатов с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур полуфаб-

рикатов с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента-

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей зака-
за, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  п/ф с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготов-
ления п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции 
сырья, требований к безопасности готовой про-
дукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с 
учетом особенностей заказа, сезонности, конди-
ции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готового полуфабриката по действую-
щим методикам, с учетом норм отходов и потерь 
при обработке сырья и приготовлении полуфабри-
катов; 
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оформлять акт проработки новой или адап-
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (полу-
фабрикат, разработанную документацию) руково-
дству; 

проводить мастер-класс для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники  приготов-

ления полуфабрикатов; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготов-

ки, хранения (непрерывный холод,  шоковое охла-

ждение и заморозка, заморозка с использованием 

жидкого  азота, инновационные способы дозрева-

ния овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное обору-

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сы-

рья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости полуфаб-

рикатов 

ПМ.02.  

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 2.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента в соответст-

вии с инструкция-

ми и регламентами 

Практический опыт в:  

организации и проведении подготовки ра-

бочих мест, подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов в соответ-

ствии с заказом, планом работы и контроле их 

хранения и расхода с учетом ресурсосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов и материалов с учетом нормативов, требо-

ваний к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребно-

сти и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 
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продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненными в со-

ответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и технологи-

ческого оборудования посуды, сырья, материалов 

в соответствии с видом работ требованиями инст-

рукций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техни-

ки безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники безо-

пасности, пожарной безопасности в процессе рабо-

ты; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте пова-

ра; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом 

требований по безопасности (ХАССП), сроков  

хранения  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безо-

пасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам производства продукции, в том числе тре-

бования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон-

ной посуды;  
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возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и де-

зинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инст-

рументов, инвентаря, правила подготовки их к ра-

боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 2.2.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации супов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных супов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав супов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления супов сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

супы сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности го-
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товой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом  супов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые су-

пы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

супов сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых супов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных супов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для супов, готовых супов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления супов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления супов сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью исользования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных супов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи супов 

сложного ассортимента; 

температура подачи супов сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных супов; 

требования к безопасности хранения супов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных супов; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 2.3.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение горячих со-

усов сложного ас-

сортимента 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к 

реализации соусов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-
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тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных соусов сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав соусов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить со-

усы сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо-

собом  соусов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые со-

усы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость соусов; 
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вести учет реализованных соусов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

соусов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для соусов, готовых со-

усов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления соусов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления соусов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи со-
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усов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бо-

бовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных ка-

тегорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий сложного ассортимен-

та;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 
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взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые су-

пы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-

ронных изделий с учетом требований к безопасно-

сти готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-
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боре блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобо-

вых, макаронных изделий сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бо-

бовых, макаронных изделий ; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий, готовых горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий с учетом тре-

бований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ас-

сортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд и гар-

ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-

делий сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд и гарниров из ово-
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щей, круп, бобовых, макаронных изделий  для по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд и гарни-

ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изде-

лий сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

требования к безопасности хранения горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 2.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготов-

ления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассор-

тимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-
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товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с уче-

том особенностей заказа, способа подачи, требова-

ний к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом  горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые су-

пы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных катего-

рий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 
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ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложно-

го приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к безо-

пасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, 



26 

 

 
 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-

ки; 

требования к безопасности хранения горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-

зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 
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обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, с учетом особенностей заказа, способа пода-

чи, требований к качеству и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо-

собом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
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сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
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правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья; 

требования к безопасности хранения горя-

чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.7.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

блюд из мяса, до-

машней птицы, ди-

чи, кролика слож-

ного ассортимента 

с учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 
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обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить го-

рячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо-

собом горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

организовывать хранение сложных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  
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горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домаш-

ней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-

сортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, 
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домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; требования к безопасности хране-

ния горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе автор-

ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента-

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей зака-
за, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных с учетом  способа 
последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготов-
ления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
с учетом особенностей заказа, требований к безо-
пасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок по действующим методикам, с уче-
том норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (гото-
вые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, 
разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 
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результатов разработки новой рецептуры 

Знания:  

наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники  приготов-

ления горячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и за-

морозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сы-

рья и продуктов, выхода горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных из-

делий, закусок 

сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ПК 3.1. 

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с ин-

струкциями и рег-

ламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки ра-

бочих мест, подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфаб-

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресур-

сосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход полуфабрикатов, пищевых про-

дуктов и материалов с учетом нормативов, требо-

ваний к безопасности; контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в процессе произ-

водства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом потребно-

сти и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненны-
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ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и технологи-

ческого оборудования посуды, сырья, материалов 

в соответствии с видом работ требованиями инст-

рукций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техни-

ки безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники безо-

пасности, пожарной безопасности в процессе рабо-

ты; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте пова-

ра; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-

ровку, складирование, неиспользованных полу-

фабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков  хране-

ния  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безо-

пасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам производства продукции, в том числе тре-

бования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон-

ной посуды;  

возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 
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виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и де-

зинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инст-

рументов, инвентаря, правила подготовки их к ра-

боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 3.2.  

Осуществлять при-

готовление, непро-

должительное хра-

нение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных соусов, заправок сложного ассор-

тимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента в со-

ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для холодных соусов, заправок сложного ассор-

тимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить со-

усы сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности го-
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товой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса, оценивать качество органолептическим спо-

собом  холодных соусов, заправок сложного ассор-

тимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных соусов, заправок; 

организовывать хранение сложных холод-

ных соусов, заправок с учетом требований к безо-

пасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных соусов, 

заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, 

заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных соусов, заправок сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных соусов, заправок; 
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варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства, алкогольных 

напитков и варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных холодных соусов, заправок для по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, за-

правок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холод-

ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных соусов, заправок; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 3.3.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации салатов 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации салатов сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных салатов сложного ассортимента;  
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контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав салатов 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления салатов сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить са-

латы сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом  салатов сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые су-

пы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи сала-

тов; 

организовывать хранение сложных салатов с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость салатов; 
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вести учет реализованных салатов с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. 

на иностранном языке, оказывать им помощь в вы-

боре блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

салатов сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с 

учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления салатов сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления салатов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи сала-

тов сложного ассортимента; 



40 

 

 
 

температура подачи салатов сложного ас-

сортимента; 

требования к безопасности хранения салатов 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных канапе, холодных закусок сложного ассорти-

мента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-

стей заказа, способа подачи, требований к качеству 
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и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, 

холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом канапе, холодных закусок сложного ассор-

тимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для супов, готовые су-

пы для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, 

холодных закусок; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, 

холодных закусок; 

организовывать хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость канапе, холодных 

закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных 

закусок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

канапе, холодных закусок сложного приготовле-

ния, в том числе авторских, брендовых, регио-

нальных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 
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продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для канапе, холодных за-

кусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных канапе, холодных закусок для по-

дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи кана-

пе, холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных заку-

сок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных канапе, холодных закусок; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 
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блюд из рыбы, не-

рыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

видов и форм обслуживания  

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью, кондицией сырья; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного ассортимента в соответствии с ре-

цептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при термической обработ-

ке; 

обеспечивать безопасность готовых холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом холодных блюд из рыбы, нерыбного водно-

го сырья сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 
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охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холод-

ные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервиро-

вать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслу-

живания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; рассчитывать стоимость 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

вести учет реализованных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-

рья сложного приготовления, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
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ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья, готовых холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассор-

тимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбно-

го водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения холод-

ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

правила общения, техника общения, ориен-

тированная на потребителя; базовый словарный 

запас на иностранном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

блюд из мяса, до-

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания  
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машней птицы, ди-

чи сложного ассор-

тимента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в состав холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецепту-

рой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика сложного ассорти-

мента; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности го-

товой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

определять степень готовности, доводить до 

вкуса оценивать качество органолептическим спо-

собом холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента;  

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественную продукцию; 



47 

 

 
 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, 

готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и спосо-

бов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка; 

организовывать хранение сложных холод-

ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

с учетом требований к безопасности готовой про-

дукции; 

организовывать, контролировать процесс 

упаковки на вынос:  

рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилав-

ка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; консультировать потребите-

лей; 

владеть профессиональной терминологией, в 

т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в 

выборе блюд 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода  

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных блюд из мяса, домашней птицы, ди-

чи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 
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использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, раз-

мораживания заготовок для холодных блюд из мя-

са, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления сложных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-

лика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-

тимента; 

правила разогревания охлажденных, замо-

роженных холодных блюд из мяса, домашней пти-

цы, дичи, кролика; требования к безопасности хра-

нения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования 

упакованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентиро-

ванная на потребителя; базовый словарный запас 

на иностранном языке 

ПК 3.7.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе автор-

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента-
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ских, брендовых, 

региональных с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей зака-
за, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом  
способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготов-
ления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (гото-
вые холодные блюда, кулинарные изделия, закус-
ки, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления резуль-

татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники  приготов-

ления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и за-

морозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое обо-

рудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сы-

рья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинар-
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ных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

холодных и го-

рячих десертов, 

напитков слож-

ного ассорти-

мента с учетом 

потребностей 

различных кате-

горий потреби-

телей, видов и 

форм обслужи-

вания 

ПК 4.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, на-

питков в соответст-

вии с инструкция-

ми и регламентами 

Практический опыт в:  
организации и проведении подготовки ра-

бочих мест, подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

обеспечении наличия продуктов, полуфаб-

рикатов в соответствии с заказом, планом работы и 

контроле их хранения и расхода с учетом ресур-

сосбережения 

Умения:  

обеспечивать наличие, контролировать 

хранение, расход пищевых продуктов и материа-

лов с учетом нормативов, требований к безопасно-

сти; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов для производства холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков с учетом 

потребности и имеющихся условий хранения;  

оценивать качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации, контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем 

месте производственного инвентаря и технологи-

ческого оборудования посуды, сырья, материалов 

в соответствии с видом работ требованиями инст-

рукций, регламентов, стандартов чистоты;  

контролировать соблюдение правил техни-

ки безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты, 

разъяснять ответственность за несоблюдение сани-

тарно-гигиенических  требований, техники безо-

пасности, пожарной безопасности в процессе рабо-

ты; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте пова-

ра; 

контролировать, осуществлять   упаковку, марки-
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ровку, складирование, неиспользованных полу-

фабрикатов, пищевых продуктов с учетом требо-

ваний по безопасности (ХАССП), сроков  хране-

ния  

Знания:  
требования охраны труда, пожарной безо-

пасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к про-

цессам производства продукции, в том числе тре-

бования системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения безопасных условий 

труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологи-

ческих операций; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон-

ной посуды;  

возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и де-

зинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инст-

рументов, инвентаря, правила подготовки их к ра-

боте, ухода за ними и их назначение 

ПК 4.2.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

десертов сложного  

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных десертов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-
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обслуживания дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных десертов;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных десертов сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные десерты сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса холодные десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных хо-

лодных десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных десертов; 

организовывать хранение сложных холод-

ных десертов с учетом требований к безопасности 
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готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-

ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десер-

тов; 

вести учет реализованных холодных десер-

тов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 

в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, от-

делочных полуфабрикатов промышленного произ-

водства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со-

усов к ним, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных десертов сложного ассорти-

мента;  

способы и формы инструктирования персо-
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нала в области приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабри-

катов теста промышленного производства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных десертов сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хо-

лодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод-

ных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.3.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих десертов сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих десертов;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих десертов сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления холодной кулинарной про-

дукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-
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товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячие десерты сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса горячие десерты;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих десертов 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

рячих десертов; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-

ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов 

с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 



56 

 

 
 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 

в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих десертов сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов 

промышленного производства и варианты их ис-

пользования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации десертов, сладких со-

усов к ним, напитков, правила композиции, кор-

рекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих десертов сложного ассорти-

мента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих десертов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих десертов сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов 
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сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горя-

чих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горя-

чих десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных холодных напитков;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав хо-

лодных напитков сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления холодной кулинарной про-

дукции 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

холодные напитки сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-
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ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса холодные напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных хо-

лодных напитков; сервировать для подачи с уче-

том потребностей различных категорий потреби-

телей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холод-

ных напитков; 

организовывать хранение сложных холод-

ных напитков с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-

ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напит-

ков; 

вести учет реализованных холодных напит-

ков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 

в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

холодных напитков сложного приготовления, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 
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пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, 

соков промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 

выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления холодных напитков сложного ассорти-

мента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков сложного ассор-

тимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи хо-

лодных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хо-

лодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холод-

ных напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление 

и подготовку к реа-

лизации горячих 

Практический опыт: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

реализации горячих напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 
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напитков сложного 

ассортимента с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

контролировать наличие, хранение и расход 

запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в со-

ответствии с технологическими требованиями, 

оценивать  качество и безопасность основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополни-

тельными ингредиентами для создания гармонич-

ных горячих напитков;  

контролировать, осуществлять взвешива-

ние, измерение продуктов, входящих в состав го-

рячих напитков сложного ассортимента в соответ-

ствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продук-

тов в соответствии с нормами закладки, особенно-

стями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье,  продук-

ты для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, ком-

бинировать, применять различные методы  приго-

товления в соответствии с заказом, способом об-

служивания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход 

порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенно-

стями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить 

горячих напитков сложного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой, с учетом особенностей за-

каза, способа подачи блюд, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных ве-

ществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой про-

дукции; 

определять степень готовности, доводить 

до вкуса горячие напитки;  

оценивать качество органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе приготовления,  

выявлять и исправлять исправимые дефекты, от-

браковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать 

отдельные полуфабрикаты для горячих напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, контролировать, выпол-

нять порционирование, оформление сложных го-

рячих напитков; сервировать для подачи с учетом 
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потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горя-

чих напитков; 

организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кули-

нарную продукцию с учетом требований к безо-

пасности пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс 

подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хране-

ния, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напит-

ков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потре-

бителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, 

в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь 

в выборе 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, 

принципы сочетаемости основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья 

и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых горячих напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармонич-

ных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабри-

катов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных 

напитков для ароматизации напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и производствен-

ного инвентаря; 

температурный режим, последовательность 
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выполнения технологических операций;  

современные, инновационные методы при-

готовления горячих напитков сложного ассорти-

мента;  

способы и формы инструктирования персо-

нала в области приготовления горячих напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготов-

ления с помощью использования высокотехноло-

гичного оборудования, новых видов пищевых про-

дуктов, полуфабрикатов промышленного произ-

водства; 

техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков сложного ассорти-

мента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, тер-

мосов, контейнеров для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горя-

чих напитков сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; базовый 

словарный запас на иностранном языке; 

техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 4.6.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, регио-

нальных с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, ви-

дов и форм обслу-

живания 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур холодных 

и горячих десертов, напитков, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ведении расчетов, оформлении и презента-

ции результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей зака-
за, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  холодных и го-
рячих десертов, напитков, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом  способа по-
следующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготов-
ления холодных и горячих десертов, напитков с 
учетом особенностей заказа, требований к безо-
пасности готовой продукции; 
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проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
ры; 

изменять рецептуры холодных и горячих 
десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 
сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых холодных и горячих десертов, 
напитков по действующим методикам, с учетом 
норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (гото-
вые холодные и горячие десерты, напитков, разра-
ботанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления резуль-

татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники  приготов-

ления холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод,  шоковое охлаждение и за-

морозка, заморозка с использованием жидкого  

азота, инновационные способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное обору-

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сы-

рья и продуктов, выхода холодных и горячих де-

сертов, напитков; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение процес-

сов приготовле-

ния, оформле-

ния и подготов-

ки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий 

ПК 5.1.  

Организовывать 

подготовку рабо-

чих мест, оборудо-

вания, сырья, мате-

риалов для приго-

товления хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изде-

лий разнообразного 

Практический опыт в: 

организации и проведении подготовки ра-

бочих мест, подготовки к работе и безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов в соответствии с инструк-

циями и регламентами; 

обеспечении наличия кондитерского сырья 

в соответствии с заказом, планом работы и кон-

троле их хранения и расхода с учетом ресурсосбе-
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сложного ассор-

тимента с уче-

том потребно-

стей различных 

категорий по-

требителей, ви-

дов и форм об-

служивания 

ассортимента в со-

ответствии с инст-

рукциями и регла-

ментами 

режения и обеспечения безопасности 

Умения: 

оценивать наличие ресурсов;  

составлять заявку  и обеспечивать получе-

ние продуктов (по количеству и качеству) для про-

изводства хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания между подчиненны-

ми в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать 

приемы безопасной эксплуатации производствен-

ного инвентаря и технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюде-

ние санитарно-гигиенических  требований, техни-

ки безопасности, пожарной безопасности в про-

цессе работы; 

демонстрировать приемы рационального 

размещения оборудования на рабочем месте кон-

дитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное раз-

мещение на рабочем месте оборудования, инвен-

таря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ требованиями инструкций, регламен-

тов, стандартов чистоты;  

контролировать своевременность текущей 

уборки рабочих мест в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техни-

ки безопасности, пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте 

Знания: 

требования охраны труда, пожарной безо-

пасности, техники безопасности при выполнении 

работ; 

санитарно-гигиенические требования к 

процессам производства продукции, в том числе 

система анализа, оценки и управления  опасными 

факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продук-

тов,  качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества 

процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области обеспечения качества и безопасно-

сти кондитерской продукции собственного произ-

водства и последующей проверки понимания пер-

соналом своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безо-

пасности и производственной санитарии в органи-

зации питания; 
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виды, назначение, правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения техноло-

гических операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

возможные последствия нарушения санита-

рии и гигиены; 

требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухон-

ной посуды; 

виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и де-

зинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации 

оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упа-

ковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.2.  

Осуществлять при-

готовление, хране-

ние отделочных 

полуфабрикатов 

для хлебобулоч-

ных, мучных кон-

дитерских изделий 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приго-

товления, творческого оформления и подготовки к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, прово-

дить взвешивание, отмеривать продукты, входя-

щие в состав отделочных полуфабрикатов в соот-

ветствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук-

ты для приготовления отделочных полуфабрика-

тов; 

контролировать, осуществлять выбор, комби-
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нировать, применять различные методы обработ-

ки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов;   

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления отде-

лочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопас-

ности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме-

нять, комбинировать различные способы приго-

товления отделочных полуфабрикатов с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств исполь-

зуемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, особен-

ностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов на различных этапах приготовле-

ния; 

доводить отделочные полуфабрикаты до оп-

ределенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требова-

ния в процессе приготовления отделочных полу-

фабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления отделочных полуфабри-

катов с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инст-

рументы, посуду; 

проверять качество готовых отделочных по-

луфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение от-

делочных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, на-
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значение  отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении отделочных по-

луфабрикатов;. 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила приме-

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

требования к безопасности хранения отделоч-

ных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление, 

подготовку к реа-

лизации хлебобу-

лочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного  ассорти-

мента с учетом по-

требностей различ-

ных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслужива-

ния 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле-

ния, творческого оформления и подготовки к ис-

пользованию хлебобулочных изделий и празднич-

ного хлеба сложного  ассортимента с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания, обеспечения режима 

ресурсосбережения и безопасности готовой про-

дукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба в соответ-

ствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук-

ты для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби-

нировать, применять различные методы обработ-

ки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба сложного  
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ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопас-

ности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме-

нять, комбинировать различные способы приго-

товления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента с учетом типа пита-

ния, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов про-

мышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: заме-

са теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-

та; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хлеба сложного  ас-

сортимента; 

владеть техниками, контролировать примене-

ние техник, приемов замеса различных видов тес-

та, формования хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба вручную и с помощью средств ма-

лой механизации, выпечки, отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова-

ния в процессе приготовления хлебобулочных из-

делий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба сложного  ассортимента с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инст-

рументы, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных 
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изделий и праздничного хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать хлебобулочные изделия и празд-

ничный хлеб с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимента 

при их порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента с учетом требований по 

безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать хлебо-

булочные изделия и праздничный хлеб на вынос и 

для транспортирования; 

рассчитывать стоимость хлебобулочных изде-

лий и праздничного хлеба сложного  ассортимен-

та; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем 

при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профес-

сиональной терминологией, консультировать по-

требителей, оказывать им помощь в выборе хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба  

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного  ассортимента, в том числе региональ-

ных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления хлебобулочных изделий и празд-

ничного хлеба сложного  ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила приме-

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпус-

ка с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска 

на вынос хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного  ассортимента; 



70 

 

 
 

методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного  ассорти-

мента; 

требования к безопасности хранения хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба сложного  

ассортимента 

ПК 5.4.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление, 

подготовку к реа-

лизации мучных 

кондитерских изде-

лий сложного ас-

сортимента с уче-

том потребностей 

различных катего-

рий потребителей, 

видов и форм об-

служивания 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле-

ния, творческого оформления и подготовки к ис-

пользованию мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания, обеспечения режима ресурсосбережения 

и безопасности готовой продукции 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук-

ты для приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби-

нировать, применять различные методы обработ-

ки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопас-

ности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 



71 

 

 
 

контролировать, осуществлять выбор, приме-

нять, комбинировать различные способы приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного произ-

водства, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: заме-

са теста, расстойки, выпечки мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать примене-

ние техник, приемов замеса различных видов тес-

та, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова-

ния в процессе приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инст-

рументы, посуду; 

проверять качество готовых мучных конди-

терских изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой про-

дукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони-

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом требований по безопасности;  
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контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать муч-

ные кондитерские изделия на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потреби-

телем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента, в том числе региональных, для диетическо-

го питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила приме-

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпус-

ка с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска 

на вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.5.  

Осуществлять при-

готовление, твор-

ческое оформление, 

подготовку к реа-

лизации пирожных 

и тортов сложного 

ассортимента с 

Практический опыт в: 

организации и ведении процессов приготовле-

ния, творческого оформления и подготовки к реа-

лизации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния, обеспечения режима ресурсосбережения и 

безопасности готовой продукции 
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учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

оценивать наличие, подбирать в соответствии 

с технологическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента ис-

пользования; 

выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, от-

меривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продук-

ты для приготовления мучных кондитерских изде-

лий сложного  ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комби-

нировать, применять различные методы обработ-

ки, подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов;  

оформлять заявки на продукты, расходные ма-

териалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять   упаковку, 

маркировку, складирование, контролировать сроки 

и условия хранения неиспользованного сырья, пи-

щевых продуктов с учетом требований по безопас-

ности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилиза-

ции непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, приме-

нять, комбинировать различные способы приго-

товления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продуктов и конди-

терских полуфабрикатов промышленного произ-

водства, требований рецептуры, последовательно-

сти приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование 

продуктов, полуфабрикатов промышленного про-

изводства; 

соблюдать, контролировать температурный и 

временной режим процессов приготовления: заме-

са теста, расстойки, выпечки мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента сложного  

ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с 
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изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистен-

ции; 

определять степень готовности мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать примене-

ние техник, приемов замеса различных видов тес-

та, формования мучных кондитерских изделий 

вручную и с помощью средств малой механизации, 

выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требова-

ния в процессе приготовления мучных кондитер-

ских изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приго-

товления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инст-

рументы, посуду; 

проверять качество готовых мучных конди-

терских изделий перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать 

и презентовать мучные кондитерские изделия с 

учетом требований по безопасности готовой про-

дукции; 

контролировать выход мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента при их порциони-

ровании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом требований по безопасности;  

контролировать выбор контейнеров, упако-

вочных материалов, эстетично упаковывать муч-

ные кондитерские изделия на вынос и для транс-

портирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потреби-

телем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультиро-

вать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента 

Знания: 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления  

мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента, в том числе региональных, для диетическо-
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го питания; 

температурный, временной режим и правила 

приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, произ-

водственного инвентаря, инструментов, посуды, 

используемых при приготовлении мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продук-

тов; 

ассортимент, характеристика, правила приме-

нения, нормы закладки ароматических, красящих 

веществ; 

техника порционирования, варианты оформ-

ления мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпус-

ка с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска 

на вынос мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных конди-

терских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6.  

Осуществлять раз-

работку, адаптацию 

рецептур хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских изде-

лий, в том числе 

авторских, брендо-

вых, региональных 

с учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей 

Практический опыт в:  

разработке, адаптации рецептур хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей; 

ведении расчетов, оформлении и презентации 

результатов проработки 

Умения: 
подбирать тип и количество продуктов, 

вкусовых, ароматических, красящих веществ для 
разработки рецептуры с учетом особенностей зака-
за, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых 
компонентов; 

выбирать форму, текстуру  хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных, с учетом  способа 
последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготов-
ления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий, с учетом особенностей заказа, требований к 
безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адапти-
рованной рецептуры и анализировать результат, 
определять направления корректировки рецепту-
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ры; 
изменять рецептуры хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий с учетом особенностей 
заказа, сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продук-
тов, массу готовых хлебобулочных, мучных кон-
дитерских изделий по действующим методикам, с 
учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адап-
тированной рецептуры; 

представлять результат проработки (гото-
вые хлебобулочные, мучные кондитерские изде-
лия, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления резуль-

татов разработки новой рецептуры 

Знания:  
наиболее актуальные в регионе традицион-

ные и инновационные методы, техники  приготов-

ления хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий; 

новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное обору-

дование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основ-

ных продуктов с дополнительными ингредиента-

ми, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики  расчета количества сы-

рья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов проработки, со-

ставления технологической документации по ее 

результатам; 

правила расчета себестоимости хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

ПМ.06.  

Организация и 

контроль теку-

щей деятельно-

сти подчиненно-

го персонала 

ПК 6.1.  

Осуществлять раз-

работку ассорти-

мента кулинарной 

и кондитерской 

продукции, различ-

ных видов меню с 

учетом потребно-

стей различных ка-

тегорий потребите-

лей, видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт в: 

разработке различных видов меню, ассор-

тимента кулинарной и кондитерской продукции; 

разработке и адаптации рецептур блюд, на-

питков, кулинарных и кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, ку-

линарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

анализировать потребительские предпочте-

ния посетителей, меню конкурирующих и наибо-

лее популярных организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные ви-
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ды меню с учетом потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение  о составе меню с уче-

том типа организации питания, его технического 

оснащения, мастерства персонала,  единой компо-

зиции, оптимального соотношения блюд в меню, 

типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на  различные виды ку-

линарной и кондитерской продукции; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд,  кулинарных и кондитерских изделий; 

предлагать стиль оформления меню с уче-

том профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные 

описания блюд; 

выбирать формы и методы презентации ме-

ню, взаимодействовать с руководством, потреби-

телем в целях презентации новых блюд меню; 

владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им по-

мощь в выборе блюд в новом  меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную 

и кондитерскую продукцию в меню и  использо-

вать  различные способы оптимизации 

 меню 

Знания: 

актуальные направления, тенденции ресто-

ранной моды в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню;  

взаимосвязь профиля и концепции  ресто-

рана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в 

различных странах, в том числе на иностранном 

языке; 

ассортимент блюд, составляющих класси-

ческое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в на-

стоящее время; 

принципы, правила разработки, оформле-

ния ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора алкогольных 

напитков к блюдам, классические  варианты и ак-

туальные закономерности сочетаемости блюд и 

алкогольных напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания с разной ценовой ка-

тегорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, 
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влияющие на цену кулинарной и кондитерской 

продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов 

кулинарной и кондитерской продукции в органи-

зации питания; 

правила расчета энергетической ценности 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализиро-

ванного программного обеспечения для разработ-

ки меню, расчета стоимости кулинарной и конди-

терской продукции; 

базовый словарный запас на иностранном 

языке, техника общения, ориентированная на по-

требителя 

ПК 6.2.  

Осуществлять те-

кущее планирова-

ние, координацию 

деятельности под-

чиненного персо-

нала с учетом 

взаимодействия с 

другими подразде-

лениями 

 

 

Практический опыт в: 

осуществлении текущего планирования 

деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного 

персонала 

Умения: 

взаимодействовать со службой обслуживания 

и другими структурными подразделениями орга-

низации питания; 

планировать работу подчиненного персонала; 

составлять графики работы с учетом потреб-

ности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разра-

батывать и осуществлять мероприятия по мотива-

ции и стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других слу-

чаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную доку-

ментацию; 

организовывать документооборот 

Знания: 
виды организационных требований и их влияние на 

планирование работы бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; 

методы привлечения членов брига-

ды/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы 

бригады/команды; 

способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых ра-

бот членами бригады/команды, поощрения членов 
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бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бри-

гадира на производстве; 

принципы разработки должностных обя-

занностей, графиков работы и табеля учета рабоче-

го времени; 

правила работы с документацией, составле-

ние и ведение которой входит в обязанности бри-

гадира; 

нормативно-правовые документы, регули-

рующие область личной ответственности бригади-

ра; 

структура организаций питания различных 

типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения про-

блем в работе, эффективного общения в брига-

де/команде; 

психологические типы характеров работни-

ков 

ПК 6.3.  

Организовывать 

ресурсное обеспе-

чение деятельности 

подчиненного пер-

сонала 

Практический опыт в: 

организации ресурсного обеспечения дея-

тельности подчиненного персонала;  

контроле  хранения запасов, обеспечении 

сохранности запасов; 

проведении инвентаризации запасов 

Умения: 

взаимодействовать со службой снабжения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие 

материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять доку-

ментацию по учету товарных запасов, их получе-

нию и расходу в процессе производства; 

определять потребность в производственном 

персонале для выполнения производственной про-

граммы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, то-

варное соседство сырья, продуктов в процессе 

хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать 

сохранность запасов 

составлять акты списания (потерь при хра-

нении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и 

правила складирования пищевых продуктов в ор-

ганизациях питания; 

назначение, правила эксплуатации склад-

ских помещений, холодильного и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при 
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хранении; 

сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов 

(микробиологические, физические, химические и 

прочие) ; 

причины возникновения рисков в процессе 

хранения продуктов (человеческий фактор, отсут-

ствие/недостаток информации, неблагоприятные 

условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персо-

нала в области безопасности хранения пищевых 

продуктов и ответственности за хранение продук-

тов и последующей проверки понимания персона-

лом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холо-

дильного и морозильного оборудования и требова-

ния к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения 

пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений за-

пасов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запа-

сов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); 

современные тенденции в области обеспе-

чения сохранности запасов на предприятиях пита-

ния 

ПК 6.4. Осуществ-

лять организацию и 

контроль текущей 

деятельности под-

чиненного персо-

нала 

Практический опыт в: 

планировании собственной деятельности в 

области организации и контроля работы производ-

ственного персонала (определять объекты контро-

ля, периодичность и формы контроля) 

контроле качества выполнения работ; 

организации текущей деятельности персо-

нала 

Умения: 

контролировать соблюдение регламентов и 

стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качества готовых блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю каче-

ства готовой продукции; 

определять риски в области производства кули-

нарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и безопасно-

сти продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон 

кухни; 
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организовывать, контролировать и оцени-

вать работу подчиненного персонала 

Знания: 

нормативные правовые акты в области ор-

ганизации питания различных категорий потреби-

телей: 

санитарные правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, должностные инст-

рукции, 

 положения, инструкции по пожарной безо-

пасности, технике безопасности, охране труда  

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка 

ресторана; 

правила, нормативы учета рабочего време-

ни персонала; 

стандарты на основе системы ХАССП, 

ГОСТ ISO 9001-2011 

 классификацию организаций питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготов-

ления кулинарной и кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кух-

ни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функцио-

нальные обязанности и области ответственности 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки 

качества работ исполнителей; 

схема, правила проведения производствен-

ного контроля;  

основные производственные показатели 

подразделения организации питания; 

правила первичного документооборота, 

учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производст-

ва, обеспечивающие безопасность готовой про-

дукции; 

современные тенденции и передовые тех-

нологии, процессы приготовления продукции соб-

ственного производства;  

правила составления графиков выхода на 

работу 

ПК 6.5. Осуществ-

лять инструктиро-

вание, обучение 

поваров, кондите-

ров, пекарей и дру-

Практический опыт в: 

планировании обучения поваров, кондите-

ров, пекарей; 

инструктировании, обучении на рабочем 

месте 
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гих категорий ра-

ботников кухни на 

рабочем месте 

оценке результатов обучения 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности под-

чиненного персонала, определять потребность в 

обучении, направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; 

составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте 

с политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регла-

ментов организации питания, ответственность за 

качество и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инст-

руктажи с  демонстрацией приемов, методов при-

готовления, оформления и подготовки к реализа-

ции кулинарной и кондитерской продукции в со-

ответствии с инструкциями, регламентами, прие-

мов безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов 

Знания: 

виды, формы и методы мотивации персона-

ла; 

способы и формы инструктирования персо-

нала; 

формы и методы профессионального обу-

чения на рабочем месте; 

виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем 

месте; 

методы выявления потребностей персонала 

в профессиональном развитии и непрерывном по-

вышении собственной квалификации; 

личная ответственность работников в об-

ласти обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обу-

чения персонала;  

методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, мас-

тер-классов, тематических инструктажей, дегуста-

ций блюд;  

законодательные и нормативные документы 

в области дополнительного профессионального 

образования и обучения; 

современные тенденции в области обу-

чения персонала на рабочем месте и оценки ре-

зультатов обучения 
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II. СТРУКТУРА И СРОКИ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

2.1. Структура и объем государственной итоговой аттестации 
 

Государственная итоговая аттестация в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело проводится в форме 

защиты выпускной квалификационной работы, которая выполняется в виде 

дипломной работы (дипломного проекта) и демонстрационного экзамена. 

Структура ГИА включает: 

– подготовку к ВКР и демонстрационному экзамену; 

– защиту ВКР; 

– демонстрационный экзамен. 

Объем ГИА составляет  6 нед. В указанный объем входит подготовка 

ВКР- 4 недели, защита ВКР, демонстрационный экзамен – 2 недели. 

Государственная итоговая аттестация проводится на основе принципов 

объективности и независимости оценки качества подготовки обучающихся в 

целях определения соответствия результатов освоения обучающимися ОП 

СПО ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело со-

ответствующим требованиям ФГОС СПО. 

К проведению государственной итоговой аттестации по ОП СПО 

ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело привле-

каются представители работодателей или их объединений. 

Программа государственной итоговой аттестации доводится до сведения 

обучающихся не позднее, чем за шесть месяцев до начала проведения проце-

дур. 
 

2.2. Сроки проведения государственной итоговой аттестации 
 

ГИА проводится в соответствии с учебным планом и календарным 

учебным графиком по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло с ______ по ______ июня. 

 

2.3. Создание государственной экзаменационной комиссии 

 

Государственная итоговая аттестация проводится государственными эк-

заменационными комиссиями в порядке, установленном законодательством 

Российской Федерации. 

Государственные экзаменационные комиссии создаются образователь-

ной организацией по ОП СПО ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело, реализуемой образовательной организацией, и форми-

руются из числа педагогических работников образовательной организации, 

лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе педагогических 

работников, представителей работодателей или их объединений, направление 
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деятельности которых соответствует области профессиональной деятельно-

сти, к которой готовятся обучающиеся. 

Для проведения демонстрационного экзамена при государственной эк-

заменационной комиссии образовательная организация создает экспертную 

группу (группы), которую возглавляет главный эксперт (главные эксперты). 

При проведении демонстрационного экзамена в состав государственной 

экзаменационной комиссии входят также эксперты союза «Worldskills 

Russia»  из состава экспертной группы. 

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается рас-

порядительным актом образовательной организации. 

Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председа-

тель, который организует и контролирует деятельность государственной эк-

заменационной комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляе-

мых к выпускникам, участвует в обсуждении программы государственной 

итоговой аттестации. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается 

не позднее 20 декабря текущего года на следующий календарный год (с 1 ян-

варя по 31 декабря) учредителем образовательной организации по представ-

лению образовательной организации. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии по решению 

образовательной организации и при условии наличия соответствующего сер-

тификата «WORLDSKILLS RUSSIA» может быть предложен в союз для вы-

полнения функций главного эксперта на площадке проведения демонстраци-

онного экзамена. 

 

2.4 Организация процедуры демонстрационного экзамена 

в рамках государственной итоговой аттестации 

 

Обеспечение проведения государственной итоговой аттестации по ОП 

СПО ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

осуществляется образовательной организацией. 

Длительность проведения государственной итоговой аттестации по об-

разовательным программам среднего профессионального образования опре-

деляется ФГОС СПО. Часы учебного плана (календарного графика), отводи-

мые на государственную итоговую аттестацию, определяются применитель-

но к нагрузке обучающегося. В структуре времени, отводимого ФГОС СПО 

по программе подготовки специалиста среднего звена на государственную 

итоговую аттестацию, образовательная организация самостоятельно опреде-

ляет график проведения демонстрационного экзамена наряду с подготовкой и 

защитой дипломной работой (дипломного проекта). 

Образовательная организация обеспечивает проведение предварительно-

го инструктажа студентов непосредственно в месте проведения демонстра-

ционного экзамена. 
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В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе государствен-

ной итоговой аттестации председатель и члены государственной экзаменаци-

онной комиссии присутствуют на демонстрационном экзамене. 

По результатам государственной итоговой аттестации, проводимой с 

применением механизма демонстрационного экзамена, выпускник имеет 

право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заяв-

ление о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения го-

сударственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной органи-

зацией одновременно с утверждением состава государственной экзаменаци-

онной комиссии. На заседание апелляционной комиссии приглашается пред-

седатель соответствующей государственной экзаменационной комиссии. 

 

2.5 Методика перевода результатов демонстрационного 

экзамен в оценку 

 

Государственная итоговая аттестация обучающихся не может быть за-

менена оценкой уровня их подготовки на основе текущего контроля успевае-

мости и результатов промежуточной аттестации. 

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на 

закрытых заседаниях простым большинством голосов членов комиссии, уча-

ствующих в заседании, при обязательном присутствии председателя комис-

сии или его заместителя. При равном числе голосов голос председательст-

вующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является 

решающим. 

Результаты любой из форм государственной итоговой аттестации опре-

деляются оценками "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовле-

творительно" и объявляются в тот же день после оформления в установлен-

ном порядке протоколов заседаний государственных экзаменационных ко-

миссий. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляют-

ся в соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в комплекте 

оценочной документации. 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в 

оценки "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за вы-

полнение задания демонстрационного экзамена, принимается за 100%. Пере-

вод баллов в оценку может быть осуществлен на основе таблицы № 1. 

 
Таблица № 1 

 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 

Отношение по-

лученного коли-

0,00% - 19,99% 20,00% - 39,99% 40,00% - 69,99% 70,00% - 100,00% 
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чества баллов к 

максимально 

возможному (в 

процентах) 

 

Образовательная организация вправе разработать иную методику пере-

вода или дополнить предложенную. Применяемая методика закрепляется ло-

кальными актами образовательной организации. 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального 

мастерства, проводимых союзом либо международной организацией 

"WORLDSKILLS INTERNATIONAL", осваивающих образовательные про-

граммы среднего профессионального образования, засчитываются в качестве 

оценки "отлично" по демонстрационному экзамену. 

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, яв-

ляется признанное образовательной организацией содержательное соответст-

вие компетенции результатам освоения образовательной программы в соот-

ветствии с ФГОС СПО, а также отсутствие у студента академической задол-

женности. Перечень чемпионатов утвержден приказом Союза. 

 

 

III. СОДЕРЖАНИЕ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ 

АТТЕСТАЦИИ 

 

3.1.  Определение темы дипломной  работы 

 

Дипломная работа представляет собой выполненную обучающимся или 

несколькими обучающимися совместно работу, демонстрирующую уровень 

их подготовленности  к самостоятельной профессиональной деятельности. 

Цель выполнения дипломной работы  состоит в систематизации, 

закреплении и расширении теоретических знаний по специальности и 

применении этих знаний при решении конкретных практических задач, 

развитии навыков ведения самостоятельной работы, овладении методикой 

исследования и эксперимента при решении разрабатываемых в дипломной 

работе  проблем и вопросов в соответствии с ОП СПО ППССЗ. 

Темы дипломных  работ разрабатываются преподавателями профес-

сионального цикла совместно со специалистами профильных предприятий 

или организаций, обсуждаются на заседании ПЦК общеобразовательных 

дисциплин, технологий и сервиса с участием председателя ГЭК, согласовы-

ваются на Совете колледжа. 

Темы  дипломных  работ   имеют  практико-ориентированный  харак-

тер  и соответствуют содержанию одного или  нескольких профессиональных 

модулей, входящих в ОП СПО ППССЗ  специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское  дело: 
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 ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента;  

 ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

 ПМ. 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания; 

 ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслуживания; 

 ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала.  

 

Тематика дипломной работы  должна иметь актуальность, новизну  и 

практическую значимость, учитывать запросы работодателей, особенности 

развития региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий  и соци-

альной сферы. 

При определении темы дипломной работы  следует учитывать, что ее 

содержание может основываться: 

– на обобщении результатов выполненного ранее обучающимся курсо-

вого проекта (работы), если он (она) выполнялся(лась) в рамках соответст-

вующего профессионального модуля (в этом случае курсовой проект (работа) 

может быть использована в качестве раздела выпускной квалификационной 

работы); 

– на использовании результатов выполненных ранее практических за-

даний. 

Количество предложенных тем должно превышать число студентов 

выпускаемой группы. 

Студенту предоставляется право выбора темы дипломной работы, в том 

числе предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесооб-

разности ее разработки для практического применения. 

Выбор темы дипломной работы  обучающимися осуществляется до на-

чала производственной практики (преддипломной), что обусловлено необхо-

димостью сбора практического материала в период ее прохождения. 
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Перечень примерных тем  дипломных работ   
 

1. Оптимизация ассортимента и  технологии приготовления сложных го-

рячих десертов европейской кухни 

2. Формирование ассортимента и направления совершенствования тех-

нологических приёмов приготовления сложных блюд из мяса и суб-

продуктов в кухне народов России 

3. Формирование ассортимента сложных жареных блюд из птицы с ре-

шением вопросов совершенствования организации технологического 

процесса 

4. Формирование ассортимента, совершенствование технологии приго-

товления сложных блюд и соусов из сыра в европейской кухне 

5. Расширение ассортимента, совершенствование технологии  приготов-

ления сложных десертов французской кухни 

6. Анализ оперативного планирования на предприятии, разработка пред-

ложений по его совершенствованию 

7. Формирование ассортимента и совершенствование технологии приго-

товления сложных прозрачных и пюреобразных супов французской 

кухни 

8. Сложные холодные десерты итальянской кухни: направления оптими-

зации ассортимента, технологического процесса приготовления и сер-

вировки 

9. Совершенствование технологии приготовления и расширение ассор-

тимента сложных горячих жаренных блюд из мяса свинины в совре-

менной кухне 

10. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хо-

лодных блюд из мяса 

11. Разработка ассортимента сложных горячих блюд из рыбы для рестора-

на с европейской кухней 

12. Совершенствование  технологии приготовления и сервировки, расши-

рение ассортимента сложных холодных блюд и закусок из рыбы в рес-

торанной кухне 

13. Совершенствование технологии и расширение ассортимента канапе и 

фаршированных закусок для банкета-фуршета  

14. Оптимизация ассортимента и технологии приготовления сложных хо-

лодных блюд и закусок для банкетов  

15. Анализ и пути совершенствования производственной программы 

предприятия 

16. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготов-

ления горячих блюд из рыбы и морепродуктов в ресторанной кухне 

17. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих 

блюд из птицы и кролика в ресторанной кухне 

18. Совершенствование процесса приготовления и расширение ассорти-

мента европейских изделий из дрожжевого теста 

19. Совершенствование технологии и расширение ассортимента сложных 
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горячих блюд из пасты в ресторанной  кухне  

20. Расширение ассортимента, совершенствование технологии приготов-

ления и сервировки сложных холодных и теплых салатов в ресторан-

ной кухне 

21. Технология приготовления и дизайн сложных горячих блюд из мяса 

свинины, говядины и баранины в современной кухне 

22. Совершенствование функционального разделения труда в системе 

управления персоналом организации 

23. Анализ и совершенствование организации работы горячего цеха пред-

приятия 

24. Совершенствование процесса приготовления и расширение ассорти-

мента европейских изделий из бездрожжевого теста 

25. Технология приготовления сложных жареных и запеченных блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

26 Оптимизация процесса оплаты труда персонала в организации, его 

значимость в повышении эффективности управления 

27. Анализ процесса управления персоналом  на производстве, разработка 

предложений по его совершенствованию 

28. Разработка ассортимента и совершенствование технологического про-

цесса приготовления десертов с использованием выпеченных полу-

фабрикатов из различных видов теста 

29. Организация процесса приготовления и приготовление бисквитных 

пирожных с зеркальной глазурью 

30. Совершенствование процесса приготовления и расширение 

ассортимента пирожных из заварного теста 

 

3.2. Требования к объему, структуре и  содержанию 

дипломной работы 

 

Дипломная  работа  состоит из теоретической и практической части. 

Теоретическая часть раскрывает теоретические аспекты изучаемого объекта 

и предмета. В ней содержится обзор и анализ литературных источников, 

нормативной базы по проблеме исследования. 

Практическая часть  может  быть  представлена   методикой,   

расчетами,  анализом экспериментальных  данных, продуктом  творческой  

деятельности  в соответствии с видами профессиональной  деятельности.  

Структура и содержание дипломной работы определяются в зависимо-

сти от профиля специальности и, как правило, включают в себя:  

− титульный лист; 

− содержание; 

− введение; 

− теоретическую часть (Раздел 1); 

− практическую часть (Раздел 2); 

− заключение; 
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− список использованных источников; 

− приложения (при необходимости). 

Во введении выпускник обосновывает актуальность и практическую 

значимость выбранной темы, формулирует цель и задачи, объект и предмет 

дипломной работы, круг рассматриваемых проблем.  

Раздел 1 посвящается теоретическим аспектам изучаемого объекта и 

предмета дипломной работы. Он содержит обзор используемых источников 

информации, нормативной базы по теме дипломной работы  В этом разделе 

могут найти место статистические данные, построенные в таблицы и графи-

ки.  

Раздел 2 посвящается анализу практического материала, полученного 

во время производственной практики (преддипломной). В этом разделе со-

держится: 

− анализ конкретного материала по избранной теме; 

− описание выявленных проблем и тенденций развития объекта и 

предмета изучения на основе анализа конкретного материала по избранной 

теме;  

− описание способов решения выявленных проблем. 

 В ходе анализа могут использоваться аналитические таблицы, расчеты, 

формулы, схемы, диаграммы и графики. 

Важно обеспечить сохранение логической связи между разделами.  

Заключение является завершающей частью дипломной работы, кото-

рая содержит выводы и предложения с их кратким обоснованием в соответ-

ствии с поставленной целью и задачами, раскрывает значимость полученных 

результатов.  

Список использованных источников помещается в конце работы и 

отражает перечень источников, которые использовались при написании ди-

пломной работы. 

В приложениях размещаются  дополнительные справочные материа-

лы, имеющие вспомогательное значение (копии документов, выдержки из 

отчетных материалов, статистических данных, схемы, таблицы, диаграммы и 

т.п.). 

Общий объём дипломной работы  должен быть в пределах  35 - 50 

страниц печатного текста (без приложений). 

Примерное соотношение между отдельными частями работы следую-

щее: введение 4-5 страниц, теоретическая часть (раздел 1) 12-14 страниц, 

практическая часть (раздел 2) 14-23 страницы, заключение 3-5 страниц. 

Обязательным требованием к выполнению дипломной работы  являет-

ся самостоятельность выпускника в сборе, систематизации и анализе факти-

ческого материала, формулировании выводов и рекомендаций. 
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3.3. Порядок выполнения дипломной  работы 

 

Перечень тем дипломных работ, закрепление их за студентами, назна-

чение руководителей и консультантов по отдельным частям дипломной рабо-

ты (экономическая, графическая, исследовательская, экспериментальная, 

опытная и т.п. части) осуществляются приказом  ректора  КГУ. 

К каждому руководителю дипломной работы  может быть одновремен-

но прикреплено не более восьми выпускников. 

Выбор тем осуществляется на групповом собрании, после чего обу-

чающийся пишет заявление о закреплении  за ним соответствующей  темы 

дипломной работы. 
По выбранному направлению исследования руководитель дипломной   

работы   разрабатывает  совместно  с  обучающимся  индивидуальный  план  

подготовки и выполнения выпускной квалификационной работы. 

Индивидуальный план работы над дипломной работой  должен содер-

жать следующие этапы: 

– работа с  литературой - задачи, связанные с изучением теории и 

практики вопроса (составление списка литературы по проблеме исследова-

ния, разработка цели и задач исследования,  определение предмета и объекта, 

выбор методов исследования на основе анализа данных литературных источ-

ников); 

– разработка теоретического обоснования темы исследования - задачи, 

связанные с характеристикой объекта и предмета исследования, степени их 

изученности в соответствующей отрасли знания, их структурой, взаимосвя-

зью и закономерностями развития, определение точек зрения авторов работ и  

выбор на основании этого концепции, теории, а также методических подхо-

дов для разработки  констатирующего и формирующего экспериментов; 

– проведение эксперимента - задачи, связанные с проведением экспе-

римента (обобщение опыта, сравнительный анализ состояния  процесса, сис-

темы, с выделением общего и единичного; моделирование  эксперимента, 

получение результатов эксперимента, обработка полученных результатов и 

их интерпретация); 

– обобщение теории и практики по теме проведенного исследования - 

задачи, связанные с разработкой рекомендательного материала на основе ре-

зультатов исследования, обобщением полученных научных и практических 

результатов (написание рекомендаций, формулирование общих выводов по 

работе, включающих оценку актуальности, новизны, научного и практиче-

ского значения, перспектив дальнейшего развития исследования). 

В обязанности руководителя дипломной работы  входит: 

– разработка задания на подготовку дипломной работы; 

– разработка совместно с обучающимися плана дипломной работы; 

– оказание помощи обучающемуся в разработке индивидуального гра-

фика работы на весь период выполнения дипломной работы; 
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– консультирование обучающегося по вопросам содержания и после-

довательности выполнения дипломной работы  ; 
– оказание помощи обучающемуся в подборе необходимых источни-

ков; 

– контроль хода выполнения дипломной работы  в соответствии с ус-

тановленным графиком в форме регулярного обсуждения руководителем и 

обучающимся хода работ; 

– оказание помощи (консультирование обучающегося) в подготовке 

презентации и доклада для защиты дипломной работы; 

– участие в предварительной защите дипломной работ; 

– предоставление письменного отзыва на дипломную работу. 

В соответствии с  закрепленной за обучающимся темой дипломной ра-

боты , руководитель разрабатывает задание на выполнение  выпускной ква-

лификационной работы.  

Задание на дипломную работу   рассматривается  ПЦК общеобразова-

тельных дисциплин, технологий и сервиса, подписывается руководителем 

дипломной работы и утверждается директором  колледжа.   

В отдельных случаях допускается выполнение дипломной работы   
группой обучающихся. При этом задания выдаются каждому обучающемуся. 

Задания представляют собой систему вопросов, обеспечивающих про-

верку подготовленности выпускников к конкретным видам профессиональ-

ной деятельности. Задания формируются таким образом, чтобы собрать необ-

ходимый материал  для  выполнения дипломной  работы. 

Задание на дипломную работу  выдается обучающемуся не позднее, 

чем за две недели до начала производственной практики (преддипломной). 

Задания на дипломную работу сопровождаются консультацией, в ходе 

которой разъясняются назначение и задачи, структура и объем работы, прин-

ципы разработки и оформления, примерное распределение времени на вы-

полнение отдельных частей выпускной квалификационной работы. 

По завершении обучающимся подготовки дипломной работы  руково-

дитель проверяет качество работы, подписывает ее и вместе с заданием и 

своим письменным отзывом передает председателю  ПЦК  общеобразова-

тельных дисциплин, технологии и сервиса не позднее, чем за 2 недели до за-

щиты для получения права допуска к защите. 

 В отзыве руководителя дипломной работы  указываются характерные 

особенности работы, ее достоинства и недостатки, а также отношение обу-

чающегося к выполнению дипломной работы, проявленные (не проявленные) 

им способности, оцениваются уровень освоения общих и профессиональных 

компетенций, знания, умения обучающегося, продемонстрированные им при 

выполнении дипломной работы, а также степень самостоятельности обу-

чающегося и его личный вклад в раскрытие  проблем и разработку предло-

жений по их решению. Заканчивается отзыв выводом о возможности (невоз-

можности) допуска дипломной работы к защите. 

 В обязанности консультанта дипломной работы  входят: 
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– руководство разработкой индивидуального плана подготовки и вы-

полнения дипломной работы в части содержания консультируемого вопроса; 

– оказание помощи обучающемуся в подборе необходимой литературы 

в части содержания консультируемого вопроса; 

– контроль хода выполнения дипломной работы  в части содержания 

консультируемого вопроса. 

Часы консультирования входят в общие часы руководства дипломной 

работы  и определяются  в  соответствии с нормами  расчёта  учебных  пору-

чений. 

Обучающийся обязан: 

 вести систематическую подготовительную работу с литературой и 

другими источниками информации; 

 поддерживать связь с руководителем, регулярно информируя его о 

ходе работы; 

 в установленные сроки отчитываться о выполнении задания; 

 по мере написания разделов и подразделов работы показывать чер-

новой текст руководителю и вносить необходимые исправления и изменения 

в соответствии с его замечаниями и рекомендациями; 

 в установленный срок сдать готовую дипломную работу руководите-

лю; 

 в назначенный срок явиться на защиту с подготовленным текстом 

выступления. 

Дипломная работа  подлежит обязательному рецензированию. 

Сформированная и оформленная в соответствии с предъявляемыми 

требованиями, дипломная работа передается на внешнее рецензирование 

экономическому субъекту, на материалах которой она выполнялась. Рецен-

зентом является руководитель предприятия (организации), на базе которого 

студент проходил преддипломную практику и собирал материал для выпол-

нения работы. Подпись рецензента заверяется печатью организации, в кото-

рой он работает.  

Внешнее рецензирование дипломной работы  проводится с целью 

обеспечения объективности оценки труда выпускника.  

Рецензенты дипломной работы  определяются не позднее, чем за месяц 

до защиты. 

Рецензия должна включать: 

– заключение о соответствии дипломной работы   заявленной теме и 

заданию на нее; 

– оценку качества выполнения каждого раздела дипломной работы, 

– оценку степени разработки поставленных вопросов и практической 

значимости работы; 

– общую оценку качества выполнения дипломной работы. 

Содержание рецензии доводится до сведения обучающегося не позд-

нее, чем за день до защиты работы. 
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Внесение изменений в дипломную работу   после получения рецензии 

не допускается. 

Председатель  ПЦК общеобразовательных дисциплин, технологий и 

сервиса после ознакомления с отзывом руководителя и рецензией решает во-

прос о допуске обучающегося к защите и передает дипломную работу  в 

ГЭК.  

После того, как работа допущена к защите, организуется процедура 

предварительной защиты. Предзащита дипломной работы  является итоговой 

формой контроля за ходом выполнения выпускных квалификационных работ 

и проводится с целью выявления готовности выпускника к защите диплом-

ной работы. 

Защита дипломной работы проводится на открытом заседании государ-

ственной экзаменационной комиссии с участием не менее двух третей ее со-

става. 

К защите дипломной работы   допускаются лица, завершившие полный 

курс обучения по ОП СПО ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело и успешно прошедшие все предшествующие аттестаци-

онные испытания, предусмотренные учебным планом. 

Программа ГИА, требования к дипломной работе, а также критерии 

оценки, доводятся до сведения обучающихся не позднее, чем за шесть меся-

цев до начала ГИА. 

При подготовке к защите дипломной работы обучающийся пишет док-

лад (вступительное слово), готовит раздаточный материал (слайды, таблицы, 

графики, диаграммы) для членов комиссии. Содержание вступительного сло-

ва и раздаточного материала согласовывается с руководителем. 

На защиту дипломной работы  отводится до одного академического ча-

са на одного обучающегося. Процедура защиты устанавливается председате-

лем ГЭК по согласованию с членами ГЭК и, как правило, включает доклад 

обучающегося (не более 10 - 15 минут), чтение отзыва и рецензии, вопросы 

членов комиссии, ответы обучающегося. Может быть предусмотрено высту-

пление руководителя дипломной работы, а также рецензента, если он при-

сутствует на заседании ГЭК. 

Во время доклада обучающийся использует подготовленный нагляд-

ный материал (электронную презентацию).  

Электронная презентация в редакторе Power Point является иллюстра-

тивным материалом к докладу при защите дипломной работы  и представляет 

собой совокупность слайдов, раскрывающих основное содержание диплом-

ной работы, выполненной обучающимся. 

Электронная презентация включает:  

– титульный лист с указанием темы дипломной работы; Ф.И.О. сту-

дента; Ф.И.О. руководителя дипломной работы;  Ф.И.О. рецензента диплом-

ной работы - 1 слайд; 

– результаты проведенного анализа исследуемой области, экономиче-

ское обоснование основных параметров и характеристик, трактовку получен-
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ных результатов  в виде таблиц, графиков, диаграмм и схем, которые разме-

щаются на отдельных слайдах и озаглавливаются – до 10 слайдов. 

Слайды обязательно должны быть пронумерованы. Цветовой фон 

слайдов подбирается так, чтобы на нем хорошо был виден текст. 

Материал, используемый в докладе (презентации), должен строго соот-

ветствовать  содержанию дипломной работы.  

В докладе должны найти отражение: 

– актуальность темы; 

– цели и задачи дипломной работы; 

– характеристика объекта и предмета исследования; 

– содержательный анализ проблемы по разделам дипломной работы  с 

привлечением демонстрационных материалов; 

– результаты дипломной работы (новизна и практическая ее значи-

мость), рекомендации и обоснование возможности их реализации в практике. 

Внимание студента должно быть сосредоточено на собственных разра-

ботках. В свое выступление он не должен включать теоретические положе-

ния, заимствованные из нормативных или литературных источников, т.к. они 

не являются предметом защиты дипломной работы. 
 

3.4. Оценка результатов ГИА 

 

Описание показателей и критериев оценивания компетенций, а также 

шкал оценивания 

 

Результаты освоения ОПСПО ППССЗ определяются приобретенными 

выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, уме-

ния и личные качества в соответствии с видами профессиональной деятель-

ности. 

Оценка сформированности компетенций выпускников определяется 

оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и 

«неудовлетворительно». 

Показатели, критерии оценивания  и шкала оценивания представлены в 

таблице. 

 

 
Показатели Критерии Оценка 

Актуальность те-

мы, практическая 

значимость ис-

следуемой про-

блемы. 

Соответствие це-

лей и задач  теме 

дипломной рабо-

ты. 

Оценка «отлично» выставляется 

 обучающемуся, если:  

– обоснована актуальность  проблемы и темы ди-

пломной работы, её практическая значимость; 

– определены  объект, предмет, цель, задачи, методы  

исследования; 

– структура дипломной работы соответствует целям и 

задачам, содержание соответствует названию подраз-

делов, части работы соразмерны; 

Отлично 
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Полнота литера-

турного  обзора. 

Соответствие со-

держания теоре-

тической части 

целям и задачам 

дипломной рабо-

ты. 

Соответствие со-

держания практи-

ческой части це-

лям и задачам 

дипломной рабо-

ты. 

Глубина раскры-

тия темы ди-

пломной работы. 

Соответствие вы-

водов целям и за-

дачам дипломной 

работы. 

Практическое 

значение выво-

дов, содержащих-

ся в дипломной 

работы. 

Научность стиля 

и грамотность 

изложения ди-

пломной работы. 

Соответствие 

структуры и объ-

ёма дипломной 

работы предъяв-

ляемым требова-

ниям. 

Соответствие 

оформления ди-

пломной работы 

предъявляемым 

требованиям. 

Соответствие 

презентации со-

держанию ди-

пломной работы. 

Свободное владе-

ние содержанием 

работы. 

Аргументирован-

ность ответов на 

вопросы. 

– выводы логичны, обоснованы, соответствуют це-

лям, задачам  и методам работы. В заключении указа-

ны  возможности внедрения результатов исследования 

в практику работы предприятия (организации); 

– изучены основные теоретические  (работы) источ-

ники, посвящённые проблеме дипломной работы, про-

ведён  их сравнительно-сопоставимый анализ, выделе-

ны основные теоретические подходы к решению про-

блемы; 

– практическая (исследовательская) часть соответст-

вует целям и задачам дипломной работы,  содержит 

глубокий анализ  проблемы, критическую оценку дея-

тельности предприятия (организации); 

–  показано знание нормативной базы, учтены по-

следние изменения в законодательстве и нормативных 

документах по  исследуемой проблеме; 

–  выдержаны требования ГОСТА к объёму  и оформ-

лению источников; 

– оформление дипломной работы соответствует 

предъявляемым требованиям; 

– объём  дипломной работы  составляет 35 -50 стра-

ниц компьютерного текста, выдержано  соотношение 

частей дипломной работы; 

– отзыв руководителя и рецензия – положительные; 

– во время защиты дипломной работы выпускник по-

казал уверенное владение материалом,  свободное опе-

рирование данными исследования, умение  вести на-

учную дискуссию, отстаивать свою позицию, чётко, 

аргументировано и корректно  отвечать на поставлен-

ные вопросы, признавать возможные недочёты. Пре-

зентация по теме дипломной работы отвечает предъяв-

ляемым требованиям. 

Оценка «хорошо» выставляется 

обучающемуся, если: 

– в основном определена  актуальность  проблемы, 

практическая значимость  темы дипломных  работ ди-

пломной работы; 

– определены  объект, предмет, цель, задачи, методы  

исследования; 

– структура дипломной работы соответствует целям и 

задачам, содержание соответствует названию подраз-

делов, имеется некоторая  несоразмерность  частей ра-

боты; 

– выводы логичны,  в целом обоснованы, соответст-

вуют целям, задачам  и методам работы.  

– изучена большая часть основных теоретических  

(работы) источников, посвящённых проблеме ВКР, 

проведён  их сравнительно-сопоставимый анализ, вы-

делены основные теоретические подходы к решению 

проблемы, определена и обоснована собственная по-

Хорошо 
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Соблюдение рег-

ламента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

зиция автора; 

– практическая (исследовательская) часть соответст-

вует целям и задачам дипломной работы,  содержит 

достаточно подробный анализ  проблемы, критиче-

скую оценку деятельности предприятия (организации); 

–  список использованных источников в достаточной 

степени отражает информацию, имеющуюся в литера-

туре по теме исследования. В тексте имеются ссылки 

на литературные источники; 

–  основные требования  к оформлению работы в це-

лом соблюдены, но имеются небольшие  недочёты; 

–   дипломная работа  превышает рекомендуемый 

объём в теоретической части; 

– отзыв руководителя и рецензия – положительные; 

–  во время защиты дипломной работы выпускник по-

казал уверенное владение материалом,  свободное опе-

рирование данными исследования, умение  вести на-

учную дискуссию, отстаивать свою позицию, однако  

не даёт полных, аргументированных ответов  на по-

ставленные вопросы. Презентация по теме дипломной 

работы отвечает предъявляемым требованиям. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется  

обучающемуся, если: 

– в основном определена  актуальность  проблемы, 

практическая значимость  темы дипломной работы; 

–   объект, предмет, цель, задачи, методы  исследова-

ния сформулированы нечётко; 

– структура и содержание  дипломной работы  не все-

гда согласовано с темой и поставленными задачами; 

– имеются логические погрешности в выводах, их не-

достаточная  обоснованность;  

– основные теоретические  (работы) источники, по-

свящённые проблеме дипломной работы, изучены не 

полностью, теоретический анализ носит описательный 

характер, отсутствует собственная позиция автора; 

– практическая (исследовательская) часть содержит 

поверхностный анализ исследуемой проблемы,  недос-

таточную  критическую оценку деятельности предпри-

ятия (организации); 

– имеются нарушения в оформлении библиографиче-

ского списка, отбор источников  недостаточно обосно-

ван. В тексте имеются ссылки на литературные источ-

ники; 

– нарушен ряд требований к оформлению дипломной 

работы; 

– дипломная работа меньше рекомендованного объё-

ма,  как в теоретической, так и в практической части; 

– в положительных отзыве и рецензии содержатся за-

мечания по содержанию работы; 

Удовлетво-

рительно 
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 во время защиты дипломной работы выпускник по-

казал неуверенное владение материалом,  неумение  

отстаивать свою позицию, затруднения в ответах на 

вопросы членов ГЭК. Презентация по теме дипломной 

работы  не отвечает предъявляемым требованиям. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется 

обучающемуся, если: 

– актуальность  исследования не обоснована; 

–  не соотносятся объект и предмет, цели и задачи, 

методы  исследования;  

– структура дипломной работы дипломной работы  не 

адекватна поставленным задачам; 

– выводы носят декларативный характер;  

– основные теоретические  (работы) источники,  по-

свящённые проблеме дипломной работы  не изучены, 

отсутствует анализ источников, работа носит преиму-

щественно реферативный характер; 

– практическая (исследовательская) часть не  содер-

жит анализа исследуемой проблемы,  критической 

оценки деятельности предприятия (организации); 

– имеются нарушения в оформлении библиографиче-

ского списка, отбор источников  свидетельствует о 

слабой изученности проблемы; 

– допущены существенные нарушения требований к 

оформлению дипломной работы; 

– дипломная работа не соответствует требованиям по 

объёму; 

–  в отзыве руководителя  и рецензии имеются суще-

ственные критические замечания; 

  во время защиты дипломной работы выпускник по-

казал неуверенное владение материалом,  неумение  

отстаивать свою позицию,  существенные ошибки в 

ответах на вопросы членов ГЭК, презентация к защите 

не подготовлена.  

Неудовле-

творитель-

но 

 

 

Методика оценивания результатов ГИА 

 

Процедура оценивания результатов  ГИА включает: 

− оценку дипломной работы руководителем; 

− оценку дипломной работы внешним рецензентом; 

− оценку членов ГЭК за содержание работы и ее защиту, включая 

доклад, ответы на вопросы и замечания рецензента. 

В ходе ГИА председатель, заместитель председателя и члены ГЭК за-

полняют индивидуальный лист оценки защиты выпускной квалификацион-

ной работы. 

В индивидуальных листах оценки защиты выпускной квалификацион-

ной работы отражаются показатели оценивания содержания и защиты ди-
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пломной работы. Каждый показатель оценивается по пятибалльной шкале с 

точностью до одного балла. 

По окончании защиты дипломной работы, председатель, заместитель 

председателя  и члены ГЭК определяют оценку результатов обучения (сред-

ний балл) путем вычисления средней арифметической двух интегральных 

баллов оценки: содержания  ВКР и ее защиты с точностью до 1 балла. 
 

ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ  ЛИСТ ОЦЕНКИ   

ЗАЩИТЫ дипломной работы 

Тема дипломной работы:_____________________________________________ 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 
Ф.И.О. выпускника____________________________________________________________ 

Специальность_______________________________________________________________ 

Группа______________________________   дата защиты____________________________ 

 

Показатель Оценка 

Содержание 

дипломной ра-

боты 

ОК 1- 11 ПК   

 (в соответст-

вии  с  темой) 

Соответствие темы дипломной работы содержанию одно-

го или нескольких модулей. Выполнение дипломной ра-

боты свидетельствует об освоении студентом части про-

фессиональных компетенций, соответствующих требова-

ниям ФГОС 

  

Соответствие содержания дипломной работы выбранной 

теме и заданию на дипломной работы (системность, ло-

гическая взаимосвязь всех частей работы друг с другом и 

более общей задачей, проблемой, определение объекта, 

предмета, целей, задач  работы, методов исследования) 

  

Глубина проработки материала и соответствие исполь-

зуемых методов достижения результата поставленным 

целям и задачам дипломной работы 

  

Грамотный анализ результатов работы и формулирование 

выводов 

 

Актуальность/практическая значимость темы дипломной 

работы 

 

Целесообразность и полнота использования источников 

информации 

  

Степень самостоятельности автора в исследовании темы  

Соответствие требованиям к оформлению и объему ди-

пломной работы 
 

Соразмерность (композиция)  разделов и подразделов 

дипломной работы 

 

Наличие иллюстраций (таблиц, схем, графиков, рисун-

ков, диаграмм), позволяющих наглядно раскрыть тему и 

представить результаты дипломной работы 
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Качество выполнения иллюстраций  (в соответствии с 

требованиями ГОСТов и внутренних документов) 
 

Средний балл за содержание:   

Защита ди-

пломной работы 

(доклад и отве-

ты на вопросы) 

ОК 1- 11, ПК 

( в соответст-

вии с темой) 

Структурированность доклада и соответствие его со-

держанию и результатам выполнения дипломной рабо-

ты 

  

Владение темой дипломной работы и качество (аргу-

ментированность) ответов на поставленные во время 

защиты вопросы 

  

Владение научным стилем речи с применением профес-

сиональных терминов 
  

Соблюдение регламента защиты, общая культура сту-

дента 

  

Наглядность, доступность и логичность представления 

результатов дипломной работы 
 

Уровень подготовки презентации (владение информа-

ционно-коммуникационными технологиями 
 

Средний балл за защиту:  

Оценка дипломной работы. Итоговый (средний) балл (уровень овладе-

ния студентом результатами обучения в соответствии с ФГОС – профес-

сиональными и общими компетенциями):  

  

 

Член ГЭК          _________   /   / 
                                                 (подпись)             (фамилия и инициалы) 

Для  определения окончательной оценки результатов ГИА заполняется 

сводный оценочный лист результатов государственной итоговой аттестации, 

в котором указываются: 

 оценки членов ГЭК, указанные в оценочных листах защиты 

дипломной работы; 

 оценка рецензента, указанная в рецензии. 

 оценка руководителя дипломной работы. 

Итоговая оценка ГЭК («отлично», «хорошо», «удовлетворительно», 

«неудовлетворительно») определяется как среднее арифметическое оценок 

членов ГЭК, рецензента и руководителя. Полученная оценка округляется до 

ближайшего целого значения. При значительных расхождениях в баллах ме-

жду членами ГЭК оценка содержания  дипломной работы и ее защиты опре-

деляется в результате закрытого обсуждения на заседаниях ГЭК. При равном 

числе голосов председатель  ГЭК  обладает правом решающего голоса.  
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СВОДНЫЙ ОЦЕНОЧНЫЙ ЛИСТ  

результатов государственной итоговой аттестации  

Специальность ___________________________________________________ 

Группа __________________________________________________________ 

 
Ф.И. О.  

выпускника 

Оценки  ГЭК 

О
ц
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к
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Ф
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н
а
 Г

Э
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1 2 3 4 5 6 7  8 

         

         

         

         

         

 

 

Председатель ГЭК                   _________   /   / 
                                                                                                (подпись)     (фамилия и инициалы) 

Дата   « ___» ___________20____г. 
 

 

 

 

V. ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПРОВЕДЕНИЯ ДЕМОНСТАРА-

ЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА У ОБУЧАЮЩИХСЯ С ИНВАЛИДНОСТЬЮ 

И ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ 

 

Обучающиеся с инвалидностью и ограниченными возможностями здо-

ровья (далее - лица с ОВЗ и инвалиды) сдают демонстрационный экзамен в 

соответствии с комплектами оценочной документации с учетом особенно-

стей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состоя-

ния здоровья (далее - индивидуальные особенности) таких обучающихся. 

При проведении демонстрационного экзамена обеспечивается соблюде-

ние требований, закрепленных в статье 79 "Организация получения образо-

вания обучающимися с ограниченными возможностями здоровья" Закона об 

образовании и разделе V Порядка проведения государственной итоговой ат-

тестации по образовательным программам среднего профессионального об-

разования приказа Министерства образования и науки Российской Федера-

https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=LAW&n=324021&date=03.06.2019&dst=101037&fld=134
https://login.consultant.ru/link/?req=doc&base=LAW&n=285121&date=03.06.2019&dst=100060&fld=134
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ции от 16 августа 2013 г. N 968, определяющих Порядок проведения государ-

ственной итоговой аттестации для выпускников из числа лиц с ОВЗ и инва-

лидов. 

При проведении демонстрационного экзамена для лиц с ОВЗ и инвали-

дов при необходимости надо предусмотреть возможность увеличения време-

ни, отведенного на выполнение задания и организацию дополнительных пе-

рерывов, с учетом индивидуальных особенностей таких обучающихся. 

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демон-

страционного экзамена, может корректироваться, исходя из требований к ус-

ловиям труда лиц с ОВЗ и инвалидов. 

 

V. ПОРЯДОК ПОДАЧИ АПЕЛЛЯЦИИ 

 

По результатам государственной итоговой аттестации выпускник, уча-

ствовавший в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в 

апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление о наруше-

нии, по его мнению, установленного порядка проведения государственной 

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

ция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную ко-

миссию образовательной организации. 

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итого-

вой аттестации подается непосредственно в день проведения государствен-

ной итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой ат-

тестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 

результатов государственной итоговой аттестации. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех 

рабочих дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается  приказом ректора уни-

верситета одновременно с утверждением состава государственной экзамена-

ционной комиссии. 

Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти че-

ловек из числа преподавателей колледжа, имеющих высшую или первую 

квалификационную категорию, не входящих в данном учебном году в состав 

государственных экзаменационных комиссий. Председателем апелляционной 

комиссии является руководитель образовательной организации либо лицо, 

исполняющее обязанности руководителя на основании распорядительного 

акта образовательной организации. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с 

участием не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель со-

ответствующей государственной экзаменационной комиссии. 
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Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один 

из родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие 

личность. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной ито-

говой аттестации. 

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения госу-

дарственной итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает 

достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений: 

– об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нару-

шениях порядка проведения государственной итоговой аттестации выпуск-

ника не подтвердились и/или не повлияли на результат государственной ито-

говой аттестации; 

– об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях порядка проведения государственной итоговой ат-

тестации выпускника подтвердились и повлияли на результат государствен-

ной итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения государственной итоговой 

аттестации подлежит аннулированию, в связи с чем, протокол о рассмотре-

нии апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в государст-

венную экзаменационную комиссию для реализации решения комиссии. Вы-

пускнику предоставляется возможность пройти государственную итоговую 

аттестацию в дополнительные сроки, установленные университетом. 

 Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государст-

венной итоговой аттестации, полученными при защите выпускной квалифи-

кационной работы, секретарь государственной экзаменационной комиссии не 

позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции направ-

ляет в апелляционную комиссию выпускную квалификационную работу, 

протокол заседания государственной экзаменационной комиссии и заключе-

ние председателя государственной экзаменационной комиссии о соблюдении 

процедурных вопросов при защите подавшего апелляцию выпускника. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами го-

сударственной итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает ре-

шение об отклонении апелляции и сохранении результата государственной 

итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и выставлении ино-

го результата государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в государствен-

ную экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии являет-

ся основанием для аннулирования ранее выставленных результатов государ-

ственной итоговой аттестации выпускника и выставления новых. 
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Решение апелляционной комиссии принимается простым большинст-

вом голосов. При равном числе голосов голос председательствующего на за-

седании апелляционной комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня за-

седания апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пере-

смотру не подлежит. 

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии и хра-

нится в архиве университета. 

 

 

 


