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Общая характеристика рабочей программы профессионального модуля  
 

1. Цели и задачи профессионального модуля 

 

Целями освоения профессионального модуля ПМ 07 «Выполнение работ по 
одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих» является 
подготовка выпускника к выполнению и решению профессиональных в области 33 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественного питания 
и пр.). 

В результате изучения профессионального модуля обучающий должен осво-
ить основной вид деятельности: 

-организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответ-
ствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции. 

-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 контроль текущей деятельности подчиненного персонала  
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются 

процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 
 

2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с 
планируемыми результатами освоения основной профессиональной 
образовательной программы 

 
 
В результате освоения междисциплинарного курса обучающийся должен 

обладать общими и профессиональными компетенциями: 
 

№ 
п/п 

Код 
компетен

ции 

Содержание 
компетенции 

(результат освоения) 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 
должен: 

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; 
составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 



 

 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовывать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника) 

 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 

2 ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ и интерпрета-
цию информации, не-
обходимой для выпол-
нения задач професси-
ональной 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 

3 ОК 03 Планировать и реали-
зовывать 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 

4 ОК 04 Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руковод-
ством, 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 

5 ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуни-
кацию на государ-
ственном языке с уче-
том особенностей со-
циального и культурно-
го 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 

6 ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую пози-
цию, демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе традицион-
ных общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты антикорруп-
ционного поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности; 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по специальности; стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 



 

 

7 ОК 07 Содействовать сохра-
нению окружающей 
среды, ресурсосбере-
жению, эффективно 
действовать в чрезвы-
чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения 

8 ОК 09 Использовать инфор-
мационные 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 

9 ОК 10 Пользоваться профес-
сиональной докумен-
тацией на государ-
ственном  и иностран-
ном языках. 

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 объяснять 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 

10 ОК 11 Использовать знания 
по финансовой грамот-
ности, планировать 
предпринимательскую 
деятельность в про-
фессиональной 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 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты  

11 ПК 1.1 Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
 
 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, про-
дуктов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с за-
казом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 



 

 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления полуфабри-
катов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства полуфабрикатов по количеству и качеству в соот-
ветствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов; распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования, посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ и требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, по-
жарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест 
в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение сани-
тарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожар-
ной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с уче-
том требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

 Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов; 
системы охраны труда, пожарной безопасности и техники 

безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам приготов-

ления полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовле-
ния полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасно-
сти для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды для приго-
товления полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 
последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-
нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода 

за ними и их назначение 

 
12 

ПК 1.2 Осуществлять 
обработку, подготовку 
экзотических и редких 

Практический опыт: 
выполнения обработки, подготовки экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, ди-



 

 

видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, дичи 

чи в соответствии с технологическими требованиями и регла-
ментами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, упаковки, 
хранения обработанного сырья с учетом требований безопасно-
сти; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 
выполнять и контролировать соответствие технологическим 

требованиям подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, продук-

тов и материалов с учетом нормативов; 
определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в 

т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы обра-
ботки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание заморожен-
ного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных 
овощей, грибов различными способами с учетом требований по 
безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, при-
менение различных методов обработки, подготовки экзотиче-
ских и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, разме-
ра, технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, хранение обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов 

   Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для обработки экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: ово-
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обра-
ботке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения не-
использованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи 
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ПК1.3  Проводить 
приготовление и подго-
товку к реализации по-
луфабрикатов для 
блюд, кулинарных из-
делий сложного ассор-
тимента 

Практический опыт: 
выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 



 

 

 Умения: 
выполнять и контролировать приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента оценивать качество и соответствие тех-
нологическим требованиям приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 
требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и со-
гласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости ос-
новного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с но-
жом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требова-
ний заказа, применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 
хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплек-
тованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 
упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного 
соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порциониро-
вании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплекто-
вания) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрика-
тов сложного ассортимента из различных видов сырья в соот-
ветствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического обору-
дования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки на вы-
нос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; тре-
бования к условиям и срокам хранения упакованных полуфаб-
рикатов 
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ПК 1.4  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур полуфабрика-
тов с учетом потребно-
стей различных катего-
рий потребителей, 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрика-

тов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презента-
ции результатов проработки. 

 



 

 

видов и форм обслу-
живания 
 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур полуфабрикатов с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматиче-
ских, красящих веществ для разработки рецептур полуфабрика-
тов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания, требований по безопасности про-
дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выби-
рать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей тер-
мической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом 
особенностей заказа, кондиции сырья, требований к безопасно-
сти готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результат, определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей 
заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового 
полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм от-
ходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфаб-
рикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры; представлять результат проработки (полуфабрикат, раз-
работанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов раз-
работки новой рецептуры и презентации 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инноваци-
онные методы, техники приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 
жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 
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ПК 2.1  Организовывать под-
готовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго-
товления горячих 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-



 

 

блюд, кулинарных из-
делий, закусок сложно-
го ассортимента в со-
ответствии с инструк-
циями и регламентами 
 

тами; 
обеспечения наличия качественных сырья, материалов, про-

дуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в про-
цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с 
их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение са-
нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продук-
тов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хра-
нения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производ-
ства продукции, в том числе требования системы анализа, оцен-
ки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти обеспечения безопасных условий труда, качества и без-
опасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-



 

 

логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке про-
изводственного инвентаря и кухонной посуды; возможные по-
следствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-
нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвента-

ря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначе-
ние 

16 ПК 2.2  Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации су-
пов сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве и осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 
в состав супов сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса и оцени-

вать качество органолептическим способом супов сложного ас-
сортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных супов; сервировать для подачи с уче-



 

 

том потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления, подго-

товки к реализации супов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи супов сложного ассортимента, в том чис-
ле авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов сложного ас-
сортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхо-
да порции в соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями зака-
за, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных супов сложного ас-
сортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке, определения степени го-
товности, доведения до вкуса, оценки качества органолептиче-
ским способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  
охлаждение, замораживание, размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации хра-
нения 

 

17 ПК 2.3  Осуществлять приго-
товление, непродолжи-
тельно е хранение го-
рячих соусов сложного 
ассортимента 
 

Практический опыт: 
приготовления, выполнения непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать процессы приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к презентации и реализации 
соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента в со-
ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 
сложного ассортимента; 



 

 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом соусов сложного ас-
сортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных соусов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; под-

держивать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к реализации соусов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода соусов сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 



 

 

правила охлаждения и замораживания, размораживания за-
готовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к без-
опасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов 
сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила 
разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассор-
тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных со-
усов; правила и техники общения, ориентированные на потреби-
теля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

18 ПК 2.4  Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд и 
гарниров из овощей, 
круп, бобовых, мака-
ронных изделий слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-
мента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-



 

 

зом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-

ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-
тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требо-
ваний к безопасности 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 ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; ва-
рианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 
для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий, варианты подбора пряно-
стей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 



 

 

правила охлаждения и замораживания, размораживания за-
готовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

19 ПК 2.5 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-
зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; ис-
пользовать региональное сырье, продукты для приготовления 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимен-
та;  

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом горячих блюд из яиц, 



 

 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-
ки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сы-
ра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-
ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-



 

 

изводства; 
техники порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 
виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 
методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-

ки сложного ассортимента; 
правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
правила и техники общения, ориентированные на потребите-

ля; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

20 ПК 2.6 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, 
видов и форм обслу-
живания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой продук-
ции; 



 

 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-
вать качество органолептическим способом горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов обслужи-
вания; 

контролировать температуру подачи горячих 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 прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента с   учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с уче-



 

 

том требований к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения тех-

нологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-
та; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

21 
 

ПК 2.7 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-
чи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими тре-
бованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-



 

 

менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-
соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-
вать качество органолептическим способом горячих блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 



 

 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-

ентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-
тимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для по-
дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 
безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

22 ПК 2.8. Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматиче-
ских, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 



 

 

особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 
соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результат, определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и мето-
дов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры; представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную докумен-
тацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инноваци-
онные методы, техники приготовления горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

23 ПК 3.1. Организовывать подго-
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго-
товления холодных 
блюд, кулинарных из-
делий, закусок в соот-
ветствии с инструкция-
ми и регламентами 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных из-



 

 

делий, закусок 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкци-
ями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию неиспользованных про-
дуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов; распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение са-
нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продук-
тов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хра-
нения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производ-
ства продукции, в том числе требования системы анализа, оцен-
ки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти обеспечения безопасных условий труда, качества и без-
опасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке произ-
водственного инвентаря и кухонной посуды; возможные послед-
ствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-



 

 

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвента-

ря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначе-
ние 

24 ПК 3.2. Осуществлять приго-
товление, непродолжи-
тельно е хранение хо-
лодных соусов, запра-
вок с учетом потребно-
стей различных катего-
рий потребителей, ви-
дов и форм обслужи-
вания. 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, непродолжи-

тельное хранение холодных соусов, заправок с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных соусов, заправок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, за-
правок; организовывать хранение сложных холодных соусов, за-
правок с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 



 

 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, заправок с при-

лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, непродолжительного хранения хо-

лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода холодных соусов, заправок 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства, алкогольных напитков и варианты их ис-
пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных соусов, заправок сложного ассорти-
мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ас-
сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-
лодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

25 ПК 3.3. 
 

Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации са-
латов сложного ассор-

Практический опыт: 

выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 



 

 

тимента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных салатов сложного ассортимен-
та; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в со-
ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом салатов сложного ассор-
тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 
организовывать хранение сложных салатов с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов; 
вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; под-

держивать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 



 

 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформление и подго-

товки к презентации и реализации салатов сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода салатов сложного приготовле-
ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом требова-

ний к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения тех-

нологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления сала-

тов сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов сложного ас-

сортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных са-

латов; правила и техники общения, ориентированные на потре-
бителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации ка-
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 



 

 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 
закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-
честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных заку-
сок; определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-
вать качество органолептическим способом канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных канапе, холодных закусок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных заку-
сок; организовывать хранение сложных канапе, холодных заку-
сок с учетом требований к безопасности готовой продукции; ор-
ганизовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рас-
считывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с при-
лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-



 

 

нальных; 
правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-

мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимен-
та; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 
холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных ка-
напе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

27 ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации ка-
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-



 

 

ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-

тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 
закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-
честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных заку-
сок; определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-
вать качество органолептическим способом канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных канапе, холодных закусок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных заку-
сок; организовывать хранение сложных канапе, холодных заку-
сок с учетом требований к безопасности готовой продукции; ор-
ганизовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рас-
считывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с при-
лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-



 

 

мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимен-
та; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 
холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных ка-
напе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 3.5. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 



 

 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кон-
дицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой продук-
ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 
сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов обслужи-
вания; контролировать температуру подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчиты-
вать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбно-
го водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 



 

 

Знания: 
процессы приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-
лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

29 ПК 3.6. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации хо-
лодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 

Практический опыт: 
выполнения приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 



 

 

кролика сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложно-
го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 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, спо-
соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организа-
ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 



 

 

рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для холодных 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 тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 
подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования 
к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней 



 

 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
правила и техники общения, ориентированные на потребите-

ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

30 ПК 3.7 Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

определять ароматических, красящих веществ для разработ-
ки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результаты определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, 
с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры и представлять результат проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 



 

 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 
выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

правила оформления актов проработки, составления техно-
логической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

31 ПК 6.1. 
 

Осуществлять разра-
ботку ассортимента ку-
линарной и кондитер-
ской продукции, раз-
личных видов меню с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения разработки различных видов меню, ассортимен-

та кулинарной и кондитерской продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинар-
ных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и конди-
терских изделий, напитков 

Умения: 
разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, 
меню конкурирующих и наиболее популярных организаций пи-
тания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организа-
ции питания, его технического оснащения, мастерства персона-
ла, единой композиции, оптимального соотношения блюд в ме-
ню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкури-
рующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и конди-
терской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 
напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 
руководством, потребителем в целях презентации новых блюд 
меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в ме-
ню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую 
продукцию, напитки, и использовать различные способы опти-
мизации меню 

Знания: 
ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков 

различных видов меню с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятель-
ности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного 
меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 



 

 

названия основных продуктов и блюд в различных странах, в 
том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 
меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; 
принципы, правила разработки, оформления ресторанного ме-
ню; сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классиче-
ские варианты и актуальные закономерности сочетаемости 
блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с ку-
линарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену ку-
линарной и кондитерской продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 
кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного программно-
го обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кули-
нарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания 
различных категорий потребителей услуг питания 

 

32 ПК 6.2. 
 

Осуществлять текущее 
планирование, 
координацию 
деятельности 
подчиненного 
персонала с учетом 
взаимодействия с 
другими 
подразделениями 

Практический опыт: 
выполнения текущего планирования деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразде-
лениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 
выполнять и контролировать текущее планирование, коорди-

нацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимо-
действия с другими подразделениями взаимодействовать со 
службой обслуживания и другими структурными подразделени-
ями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организа-
ции питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осу-
ществлять мероприятия по мотивации и стимулированию пер-
сонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производ-
ственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 
знать виды организационных требований и их влияние на те-

кущее планирование работы подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; методы привлечения членов бригады/команды к 
процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; 
способы получения информации о работе бригады/команды со 
стороны; 



 

 

способы оценки качества выполняемых работ членами бри-
гады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на произ-
водстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков 
работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение ко-
торой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область 
личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 
осуществления взаимосвязи между подразделениями производ-
ства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 
эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и 
формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных 
выплат 

33 ПК 6.3. 
 

Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт: 
выполнения организации ресурсного обеспечения деятель-

ности подчиненного персонала; 
контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запа-

сов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 
выполнять и контролировать ресурсное обеспечение дея-

тельности подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материаль-

ных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе де-
ятельности; 

определять потребность для выполнения производственной 
программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство 
сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность за-
пасов; составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 

Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и правила склади-

рования ресурсного обеспечения в организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки 

и условия хранения скоропортящихся продуктов; 
возможные риски при хранении продуктов (микробиологиче-

ские, физические, химические и прочие); 
причины возникновения рисков в процессе хранения продук-

тов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, 
неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 
безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности 
за хранение продуктов и последующей проверки понимания 
персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и моро-
зильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых про-



 

 

дуктов на предприятиях питания; 
методы контроля возможных хищений запасов продуктов на 

производстве; 
процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; по-

рядок списания продуктов (потерь при хранении); современные 
тенденции в области обеспечения сохранности запасов на 
предприятиях питания 

34 ПК 6.4. 
 

Осуществлять органи-
зацию и контроль те-
кущей деятельности 
подчиненного персона-
ла 

Практический опыт: 
организации и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала; 
планирования текущей деятельности подчиненного персона-

ла (определять объекты контроля, периодичность и формы кон-
троля); 

Умения: 
выполнять и контролировать организацию и контроль теку-

щей деятельности подчиненного персонала; 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов орга-

низации питания, отрасли; 
определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документа-
цию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кон-
дитерской продукции, определять критические точки контроля 
качества и безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 
формы и методы организации и контроля текущей деятель-

ности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: санитар-
ные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, 
должностные инструкции, положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда персонала 
ресторана; 

отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка ресторана; пра-

вила, нормативы учета рабочего времени персонала; стандарты 
на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классифика-
цию организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности 

и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и дру-
гих категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ ис-
полнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; ос-
новные производственные показатели подразделения 

организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, обеспечиваю-

щие безопасность готовой продукции; 



 

 

современные тенденции и передовые технологии, процессы 
приготовления продукции и напитков собственного производ-
ства; 

правила составления графиков выхода на работу 

35 ПК 6.5. 
 

Осуществлять 
инструктирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников поварского 
и кондитерского дела 
на рабочем месте 

Практический опыт: 
выполнения и контроля инструктирования и обучения пова-

ров, кондитеров, пекарей и других категорий работников повар-
ского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела 
на рабочем месте 

Умения: 
анализировать уровень подготовленности подчиненного пер-

сонала, определять потребность в обучении, направления обу-
чения; 

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, регламентов органи-

зации питания, ответственность за качество и безопасность го-
товой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демон-
страцией приемов, методов приготовления, оформления и под-
готовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в 
соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопас-
ной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов 

Знания: 
знать виды, формы и методы мотивации персонала (работ-

ников); 
способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на рабочем 

месте; виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в профессио-

нальном развитии и непрерывном повышении собственной ква-
лификации; 

личная ответственность работников в области обучения и 
оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 
принципы организации тренингов, масстер-классов, темати-

ческих инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в области до-

полнительного профессионального образования и обучения, 
защиты прав потребителей и предоставления качественных 
услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на 
рабочем месте и оценки результатов обучения 

 

 

2. Тематический план профессионального модуля  
Код 
ОК, 

Наименова
ние 

Всего 
часов 

Объем времени, отведенный на освоение 
междисциплинарного курса (курсов) 

Практика  



 

 

ПК междисцип
линарного 

курса 
(курсов) 

 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка 

обучающегося 

Самостоятельна
я работа 

обучающегося 

Учебна
я, 

часов 

Произво
дственна

я, 
часов 

Всего, 
часов 

в т.ч. 
лабора- 
торные и 
практи-
ческие 

занятия, 
часов 

,Лекции 
часов 

Промежут
очная 

аттестаци
я 

Всего, 
часов 

в т.ч., 
курсов

ая 
работа 
(проек

т), 
часов 

ОК 
1-7, 
9-11 
ПК 
1.1-
1.4, 
2.1-
2.8, 
3.1-
3.7, 
6.1-
6.5 

МДК 07.01 
Повар 

71 63 36 27  8  36 36 

 Экзамен  
по модулю 

    9     

 Всего по 
МДК 

71 63 36 27  8  36 36 

Всего: 152 135 36 27 9 8  36 36 

 
Виды промежуточной аттестации по профессиональному модулю: 
ПМ 07  экзамен по модулю (8 семестр) 
МДК 07.01. – дифференцированный зачет (8 семестр),  
Учебная практика  УП 07.01– дифференцированный зачет (8 семестр) 
Производственная практика  ПП 07.01– дифференцированный зачет (8 

семестр) 
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ТЕХНОЛОГИЙ» 

 
 

 
 
 
 

 
Р АБ О Ч АЯ  П Р О Г Р АМ М А  
МЕЖДИСЦИПЛИНАРНЫЙ КУРС 

 
МДК 07.01 «Повар»_ 

(наименование в соответствии с РУП) 

 
Специальность 

 
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

(шифр и наименование специальности/профессии) 

 
 

Квалификация выпускника 
 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу 
 
 
 



 

 

Цели и задачи междисциплинарного курса 
 
Целями освоения междисциплинарного курса МДК 07.01 «Повар» является 

подготовка выпускника к выполнению и решению профессиональных задач в области 
33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественного питания 
и пр.) (приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 
декабря  2016 г. № 1565 "О реестре профессиональных стандартов (перечне видов 
профессиональной деятельности)", зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828); 

Выпускник, освоивший междисциплинарный курс, готовится к 
следующему виду деятельности: 

-организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответ-
ствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенции. 

-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 контроль текущей деятельности подчиненного персонала  
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 

приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 
 
2. Перечень планируемых результатов обучения, соотнесенных с 

планируемыми результатами освоения образовательной программы 
 
В результате освоения междисциплинарного курса в соответствии с 

предусмотренными компетенциями обучающийся должен: 
знать: 

 
 
 
5. Содержание междисциплинарного курса, структурированное по темам 

(разделам) с указанием отведенного на них количества академических часов и 
видов учебных занятий 

 
5.1 Содержание разделов междисциплинарного курса 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела 

междисциплинар
ного курса 

Содержание раздела 
(указываются темы и дидактические единицы) 

Трудоемкость раздела, ак. 
часы 

в 
традиционной 

в форме 
практичес-



 

 

форме кой 
подготовки 

1 

Раздел 1. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
сложного 
ассортимента 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов 
из овощей и грибов, рыбы и нерыбного 
водного сырья, мяса, мясных продуктов, мяса 
диких животных, птицы и пернатой дичи для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
приготовления. 
Актуальные направления в разработке и 
совершенствовании ассортимента. 
Правила безопасной эксплуатации 
современного технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых при 
обработке сырья. 
Международные термины, понятия в области 
обработки экзотических и редких видов 
сырья, приготовления полуфабрикатов из них 
сложного ассортимента, применяемые в 
ресторанном бизнесе 
Правила адаптации рецептур, разработки 
авторских рецептур полуфабрикатов 
сложного ассортимента 
Технологический цикл обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. 
 Характеристика способов обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. с учетом 
требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на основе 
принципов ХАССП и требований СанПиН. 
Физико-химические процессы, формирующие 
качество и безопасность обработанного сырья 
и готовых полуфабрикатов 
Правила расчета потребности в сырье, 
продуктах, материалах 
Требования к организации рабочих мест 
овощного, мясо-рыбного, птице-гольевого цеха   
с учетом оптимизации процессов, обеспечения 
последовательности и поточности 
технологических операций, требований 
производственной санитарии и гигиены. 
Обеспечение безопасных условий труда в 
процессе обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов  

7 16 

2 

Раздел 2. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

Классификация, ассортимент горячей 
кулинарной продукции сложного 
приготовления. Актуальные направления в 
разработке и совершенствовании 
ассортимента горячей кулинарной продукции с 
учетом типа организации питания, ее 
специализации, применяемых методов  
обслуживания ГОСТ 30390-2013 Услуги 
общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая 
населению. Общие технические условия 
(терминология, классификация, общие 
требования к качеству и безопасности  
продукции общественного питания) 
Международные термины, понятия в области 
приготовления горячей кулинарной 
продукции, применяемые в ресторанном 

7 16 



 

 

бизнесе 
Основные принципы приготовления горячей 
кулинарной продукции: безопасность, 
сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых 
продуктов Способы термической обработки 
пищевых продуктов и технологическое 
оборудование, обеспечивающее их 
применение. 
Процессы, происходящие при термической 
обработке продуктов, формирующие качество 
горячей кулинарной продукции. Способы 
сокращения потерь в процессе приготовления 
горячей кулинарной продукции 
Технологический цикл приготовления и 
подготовки к реализации горячей кулинарной 
продукции. Характеристика этапов. Выбор и 
комбинирование различных способов 
приготовления горячей  кулинарной продукции 
с учетом требований к процедурам 
обеспечения безопасности и качества 
продукции на основе принципов ХАССП и 
требований СанПиН: выбор 
последовательности и поточности 
технологических операций, определение 
«контрольных точек» - контролируемых этапов 
технологических операций, проведение 
контроля сырья, продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 
30390-2013). 
Организация хранения готовой горячей 
кулинарной продукции: термостатирование, 
интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: 
условия, температурный режим, сроки 
хранения 
Органолептическая оценка качества  готовой 
горячей кулинарной продукции. Подготовка к 
реализации готовой горячей кулинарной 
продукции с учетом типа организации питания, 
метода обслуживания, способа подачи. 
Правила сервировки стола для различных 
видов горячей кулинарной продукции, приемов 
пищи. Выбор посуды для отпуска готовой 
горячей кулинарной продукции. Способы 
порционирования (комплектования), правила 
отпуска с прилавка/раздачи, упаковки на 
вынос, подготовки для транспортирования с 
учетом требований к безопасности готовой 
продукции. Срок хранения и срок годности 
готовой горячей кулинарной продукции 
Правила адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости, кондиции сырья, 
продуктов, сезонности, использования 
региональных видов сырья, изменения выхода 
готовой продукции, запросов различных 
категорий потребителей. 
Правила, последовательность разработки 
авторских, брендовых рецептур блюд, 
кулинарных изделий, закусок.  
Правила расчета выхода горячей кулинарной 
продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 



 

 

31988-2012 Услуги общественного питания. 
Метод расчета отходов и потерь сырья и 
пищевых продуктов при производстве 
продукции общественного питания). 
Правила разработки, оформления документов 
(актов проработки, технологических карт) 
(ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного 
питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие 
требования к оформлению, построению и 
содержанию) Организация и техническое 
оснащение работ в зоне кухни по 
приготовлению, хранению и подготовке к 
реализации супов (суповом отделении 
горячего цеха).  
Виды, назначение технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила их 
подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними.  
Требования к организации рабочих мест, 
риски в области безопасности процессов 
приготовления и реализации. 
Требования к организации складирования и 
хранения неиспользованных продуктов, 
полуфабрикатов для супов, готовых супов 
Организация и техническое оснащение работ 
в зонах кухни по приготовлению, хранению и 
подготовке к реализации соусов, гарниров, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(соусном отделении горячего цеха).  
Виды, назначение технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила их 
подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними.  
Требования к организации рабочих мест, 
риски в области безопасности процессов 
приготовления и реализации. 
Требования к организации складирования и 
хранения неиспользованных продуктов, 
полуфабрикатов для соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

3 

Раздел 3. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

Классификация, ассортимент холодной 
кулинарной продукции. Актуальные 
направления в совершенствовании 
ассортимента холодной кулинарной продукции 
сложного приготовления 
Правила адаптации, разработки рецептур 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
Технологический цикл приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента. Характеристика, 
последовательность  этапов. 
Комбинирование способов приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок, с учетом ассортимента продукции, 
требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на основе 
принципов ХАССП и требований СанПиН: 

 
 
7 

 
16 



 

 

выбор последовательности и поточности 
технологических операций, определение 
«контрольных точек» - контролируемых этапов 
технологических операций, проведение 
контроля сырья, продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 
30390-2013) 
Организация и техническое оснащение работ 
по приготовлению холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного ассортимента. 
Виды, назначение технологического 
оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов,   
посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними 
Организация отпуска холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок с учетом 
различных методов обслуживания: 
самообслуживания, обслуживания 
официантами. Организация процессов  
упаковки, подготовки готовой холодной 
кулинарной продукции к отпуску на вынос 
Санитарно-гигиенические требования к 
организации рабочих мест по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента, процессу хранения и 
подготовки к реализации 

4 

Раздел 4. 
Организация и 
контроль 
текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Отраслевые особенности организаций питания 
Разработка ассортимента кулинарной и 
кондитерской продукции, различных видов 
меню Организация ресурсного обеспечения 
деятельности подчиненного персонала 
Управление персоналом в организациях 
питания 
Текущее планирование деятельности 
подчиненного персонала   
Расчет основных производственных 
показателей. 
Формы документов и порядок их заполнения 
Координация деятельности подчиненного 
персонала с другими службами и 
подразделениями 
Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 
Инструктирование, обучение поваров, 
кондитеров, пекарей, других работников кухни, 
кондитерского цеха 

6 12 

8 Квалификационный экзамен  

 
 
 
 

5.2 Разделы междисциплинарного курса и виды занятий 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела 

междисциплинарного 
курса 

Лекции, ак. ч Практические занятия, ак. ч 
СРО, 
ак. ч 

 

в 
традиционной 

форме 

в форме 
практической 
подготовки 

в 
традиционной 

форме 

в форме 
практической 
подготовки 

1 
Раздел 1. 

7 4 - 10 2 



 

 

Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий сложного 
ассортимента 

2 

Раздел 2. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

7 4 - 10 2 

3 

Раздел 3. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

7 4 - 10 2 

4 

Раздел 4. 
Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

6 4 - 6 2 

 
 
 
5.2.1 Лекции 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
междисциплинарного курса 

Тематика лекционных занятий 
Трудоемкость, 

час 

1 

Раздел 1. Организация 
процессов приготовления 
и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента 

 

Классификация, ассортимент 
полуфабрикатов из овощей и грибов, рыбы и 
нерыбного водного сырья, мяса, мясных 
продуктов, мяса диких животных, птицы и 
пернатой дичи для блюд, кулинарных 
изделий сложного приготовления. 

1 

Актуальные направления в разработке и 
совершенствовании ассортимента. 

1 

Правила безопасной эксплуатации 
современного технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, 
используемых при обработке сырья. 

1 

Международные термины, понятия в 
области обработки экзотических и редких 
видов сырья, приготовления 
полуфабрикатов из них сложного 
ассортимента, применяемые в ресторанном 
бизнесе 

 
1 



 

 

Правила адаптации рецептур, разработки 
авторских рецептур полуфабрикатов 
сложного ассортимента 

Технологический цикл обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. 

1 

Характеристика способов обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. с учетом 
требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на 
основе принципов ХАССП и требований 
СанПиН. 

1 

Физико-химические процессы, формирующие 
качество и безопасность обработанного 
сырья и готовых полуфабрикатов 
Правила расчета потребности в сырье, 
продуктах, материалах 

 
1 

Требования к организации рабочих мест 
овощного, мясо-рыбного, птице-
гольевого,цеха   с учетом оптимизации 
процессов, обеспечения 
последовательности и поточности 
технологических операций, требований 
производственной санитарии и гигиены. 
Обеспечение безопасных условий труда в 
процессе обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов 

1 

2 

Раздел 2. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента 
 

Классификация, ассортимент, актуальные 
направления в разработке и 
совершенствовании ассортимента горячей 
кулинарной продукции сложного (ГОСТ 
30390-2013 Услуги общественного питания. 
Общие технические условия 
Международные термины, понятия 

1 

Основные принципы приготовления горячей 
кулинарной продукции: безопасность, 
сочетаемость, взаимозаменяемость. 
Процессы, способы термической обработки, 
происходящие в пищевых продуктах и 
технологическое оборудование, 
обеспечивающее их применение. Способы 
сокращения потерь. Организация хранения 
готовой горячей кулинарной продукции 

1 

Технологический цикл приготовления и 
подготовки к реализации горячей кулинарной 
продукции. Характеристика этапов. Выбор и 
комбинирование различных способов 
приготовления горячей  кулинарной 
продукции с учетом требований к 
процедурам обеспечения безопасности и 
качества продукции на основе принципов 
ХАССП и требований СанПиН: выбор 
последовательности и поточности 
технологических операций, определение 
«контрольных точек» - контролируемых 
этапов технологических операций, 
проведение контроля сырья, продуктов, 
функционирования технологического 
оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

1 

Органолептическая оценка качества  готовой 
горячей кулинарной продукции. Подготовка к 

1 



 

 

реализации готовой горячей кулинарной 
продукции с учетом типа организации 
питания, метода обслуживания, способа 
подачи. Правила сервировки стола для 
различных видов горячей кулинарной 
продукции, приемов пищи. Выбор посуды 
для отпуска готовой горячей кулинарной 
продукции. Способы порционирования 
(комплектования), правила отпуска с 
прилавка/раздачи, упаковки на вынос, 
подготовки для транспортирования с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции. Срок хранения и срок годности 
готовой горячей кулинарной продукции 

Правила адаптации рецептур с учетом 
взаимозаменяемости, кондиции сырья, 
продуктов, сезонности, использования 
региональных видов сырья, изменения 
выхода готовой продукции, запросов 
различных категорий потребителей. 
Правила, последовательность разработки, 
оформления документов авторских, 
брендовых рецептур блюд, кулинарных 
изделий, закусок. Правила и Методы расчета 
выхода горячей кулинарной продукции 
,отходов и потерь сырья и пищевых 
продуктов 

1 

Организация и техническое оснащение 
работ в зоне кухни по приготовлению, 
хранению и подготовке к реализации супов, 
соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок  
Виды, назначение технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила 
их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними. 

1 

Требования к организации рабочих мест, 
риски в области безопасности процессов 
приготовления и реализации. 
Требования к организации складирования и 
хранения неиспользованных продуктов, 
полуфабрикатов для супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок  
 

1 

3 

Раздел 3.  Организация 
процессов приготовления 
и подготовки к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок сложного 
ассортимента 

Классификация, ассортимент, актуальные 
направления в совершенствовании 
ассортимента холодной кулинарной 
продукции. Правила адаптации, разработки 
рецептур 

1 

Технологический цикл, характеристика, 
последовательность  этапов приготовления 
закусок, холодных блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента. 

1 

Комбинирование способов приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок, с учетом ассортимента продукции, 

1 

требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на 
основе принципов ХАССП и требований 

1 



 

 

СанПиН: выбор последовательности и 
поточности технологических операций, 
определение «контрольных точек» - 
контролируемых этапов технологических 
операций, проведение контроля сырья, 
продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 
30390-2013) 

Организация и техническое оснащение 
работ, виды, назначение технологического 
оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды, 
правила их подбора по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента.  

1 

Организация отпуска, процессов  упаковки ( 
на вынос) холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок с учетом различных 
методов обслуживания: самообслуживания, 
обслуживания официантами.  

1 

Санитарно-гигиенические требования к 
организации рабочих мест по приготовлению 
холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента, процессу 
хранения и подготовки к реализации 

1 

4 

Раздел 4. Организация и 
контроль текущей 
деятельности 
подчиненного персонала 

Отраслевые особенности организаций 
питания Разработка ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню Организация 
ресурсного обеспечения деятельности 
подчиненного персонала Управление 
персоналом в организациях питания 

2 

Текущее планирование деятельности 
подчиненного персонала   
Расчет основных производственных 
показателей. 
Формы документов и порядок их заполнения 
Координация деятельности подчиненного 
персонала с другими службами и 
подразделениями 

2 

Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 
Инструктирование, обучение поваров, 
кондитеров, пекарей, других работников 
кухни, кондитерского цеха 

2 

 
5.2.2 Практические занятия 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
междисциплинарного курса 

Тематика практических  занятий 
Трудоемкость, 

час 

1 

Раздел 1 
Классификация и ассортимент 

полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Решение ситуационных задач по 
адаптации рецептур 
полуфабрикатов сложного 
ассортимента из овощного, рыбного 
и нерыбного водного сырья, мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи  с учетом сезонности, 
специализации предприятия, 
особенностей заказа (по выбору 

10 



 

 

обучающихся) 

2 

Раздел 2 
Характеристика процессов 

обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов 

из них 

Составление ассортимента горячей 
кулинарной продукции в 
соответствии с типом предприятия, 
специализацией и видом приема 
пищи Решение ситуационных задач 
по выявлению рисков в области 
обеспечения качества и 
безопасности горячей кулинарной 
продукции (по процессам, 
формирующим качество горячей 
кулинарной продукции, требованиям 
системы ХАССП, СанПиН)Решение 
ситуационных задач по организации 
рабочих мест, безопасных условий 
труда в различных зонах кухни 
ресторана по приготовлению 
горячей кулинарной продукции 

10 

3 

Раздел 3. 
 Организация процессов 

приготовления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Адаптация рецептур холодной 
кулинарной продукции в  
соответствии с изменением спроса,  
учетом правил сочетаемости,  
взаимозаменяемости продуктов, 
изменения выхода,   использования 
сезонных, региональных продуктов, 
потребностей различных  категорий 
потребителей, видов методов 
обслуживания. 
Организация рабочего места повара 
по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок 
сложного ассортимента. 
Решение ситуационных задач по 
подбору технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного 
ассортимента.Тренинг по отработке 
практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды в процессе приготовления 
холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок сложного 
ассортимента. 

10 

4 

Раздел 4. 
Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного 
персонала 

Оформление документов: требова-
ния в кладовую, накладной на от-
пуск товара, ведомости учета дви-
жения 
посуды и приборов. Оформление 
документов: акта о реализации 
готовых изделий кухни за наличный 
расчет, акта о реализации 
(продажи) и отпуске изделий кухни, 

6 



 

 

акта на отпуск питания сотрудников 

 
5.2.4 Самостоятельная работа обучающихся (СРО) 
 

№ 
п/п 

Наименование раздела 
междисциплинарного курса 

Вид СРО 
Трудоемкость, 

час 

1 

Раздел 1. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента 

Подготовка к реферату; 
Подготовка к тестированию; 
Подготовка к практическим 
занятиям; 
Проработка конспекта 
лекций и учебников; 
Подготовка к экзамену 

2 

2 

Раздел 2. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента 

Подготовка к реферату; 
Подготовка к тестированию; 
Подготовка к практическим 
занятиям; 
Проработка конспекта 
лекций и учебников; 
Подготовка к экзамену 

2 

3 

Раздел 3. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента 

Подготовка к реферату; 
Подготовка к тестированию; 
Подготовка к практическим 
занятиям; 
Проработка конспекта 
лекций и учебников; 
Подготовка к экзамену 

2 

4 
Раздел 4. Организация и контроль 
текущей деятельности подчиненного 
персонала 

Подготовка к реферату; 
Подготовка к тестированию; 
Подготовка к практическим 
занятиям; 
Проработка конспекта 
лекций и учебников; 
Подготовка к экзамену 

2 

 
 
 
 
6 Учебно-методическое и информационное обеспечение 

междисциплинарного курса  
 
6.1. Основная литература 

 



 

 

Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии общественного 
питания : учебное пособие для спо — Санкт-Петербург : Лань, 2022 

2. Мошков, В. И. Технология приготовления пищи. Технология приготовления 
полуфабрикатов из рыбы — Санкт-Петербург : Лань, 2022 

3. Бурова, Т. Е. Технология полуфабрикатов из животного и растительного 
сырья : учебное пособие — Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2020 

6.2. Дополнительная литература 
 
1. Здобнов А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий [Текст] /Здобнов 

А.И., Цыганенко В.А   М.: ИКТЦ «Лада», 2010 
2. Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента : учебник - М. : Академия,  2018 

3. Технология производства полуфабрикатов и кулинарных изделий : учебно-
методическое пособие / составитель Ж. А. Власова  — Владикавказ : Горский ГАУ, 
2020 

4. Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания на 
производственных предприятиях и в учебных заведениях: Справочник. – СПб.: 
Троицкий мост, 2017. – 340 с. 
http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2/z 

 
Периодические издания 
Вопросы питания 
Гастроном 
Пищевая промышленность  
Ресторанные ведомости 
6.3. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся 
1. ПМ 06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» [Электронный ресурс] : методические указания к выполнению 
самостоятельной работы для обучающихся по специальности 43.02.15 Поварское и 
кондитерское дело / Воронеж. гос. ун-т. инж. технол.; сост. Т.А. Сушкова. – Воронеж: 
ВГУИТ, 2022 – 32 с. 

6.4. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 
«Интернет», необходимых для освоения междисциплинарного курса 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 
«Российское образование» - федеральный 
портал 

https://www.edu.ru/ 

Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  

Национальная исследовательская 
компьютерная сеть России 

https://niks.su/ 

Информационная система «Единое окно 
доступа к образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/ 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web  

Сайт Министерства науки и высшего 
образования РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/ 

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/ 

Электронная информационно-
образовательная среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/ 

 

http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2/z
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/
https://education.vsuet.ru/


 

 

6.5. Методические указания для обучающихся по освоению 
междисциплинарного курса  

 
1. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплин (модулей) 

в ФГБОУ ВО ВГУИТ [Электронный ресурс] : методические указания для обучающихся 
на всех уровнях высшего образования / М. М. Данылив, Р. Н. Плотникова; ВГУИТ, 
Учебно-методическое управление. - Воронеж : ВГУИТ, 2022 

6.6 Перечень информационных технологий, используемых при 
осуществлении образовательного процесса по междисциплинарному курсу, 
включая перечень программного обеспечения и информационных справочных 
систем 

 

При изучении междисциплинарного курса используется программное 
обеспечение, современные профессиональные базы данных и информационные 
справочные системы: ЭИОС университета, в том числе на базе программной 
платформы «Среда электронного обучения 3KL», автоматизированная 
информационная база «Интернет-тренажеры», «Интернет-экзамен». 

 
7. Материально-техническое обеспечение междисциплинарного курса 

 
Обеспеченность процесса обучения техническими средствами полностью 

соответствует требованиям ФГОС по направлению подготовки. Материально-
техническая база приведена в лицензионных формах и расположена во внутренней 
сети по адресу http://education.vsuet.ru. 

При чтении лекций, проведении практических занятий и контроле знаний 
обучающихся по дисциплине используется: 

 
Мастерская 
Учебная кухня 
ресторана (ауд. 
18а)  
 

Электроводонагреватель ЭВАН В1-15 – 1 шт. 
Печь конвекционная UNOX 23 – 1 шт. 
Шкаф жарочный ШЖЭ -1 – 1 шт 
Плита электрическая «Нововятка» - 2 шт. 
Плита электрическая «ГЕФЕСТ 5140» - 2 шт. 
Плита электрическая двухконфорочная с духовкой – 1 шт. 
Холодильник «Атлант» - 1 шт. 
Холодильник «ОРСК-408» -1 шт. 
Миксер – 2шт. 
Электромясорубка – 1 шт. 
Ручная мясорубка – 1 шт. 
Электровафельницы – 2 шт 
Стол производственный нерж. – 4 шт. 
Мультимедиа проектор SANVOPLC –XU 50 - 1 шт. 
Ноутбук ASUS  К 73 Е– 1 шт. 
Экран – 1 шт.  
Информационные стенды, справочные материалы. 
Комплект учебной мебели 

ПО нет 

Учебный 
Кондитерский 
цех  
(ауд. 15) 
 

Стол разделочный нерж. – 7 шт. 
Стол производственный нерж. – 2 шт. 
Электромясорубка – 1 шт. 
Ручная мясорубка – 1 шт. 
Водонагреватель Термекс–1 шт. 
Холодильники «Стенол» - 2 шт. 
Электровафельницы – 2 шт 

ПО нет 



 

 

Миксер – 2шт. 
Плита электрическая четырехконфорочная – 4 шт. 
Плита электрическая двухконфорочная с духовкой – 1 шт. 
Шкаф жарочный ШЖЭ -1 – 1 шт 
Печь конвекционная UNOX 23 – 1 шт. 
Печь конвекционная UNOX–1шт. 
Весы настольные циферблатные – 1 шт. 
Мультимедиа проектор SANVOPLC –XU 50 - 1 шт. 
Ноутбук ASUS  К 73 Е– 1 шт. 
Экран – 1 шт.  
Информационные стенды, справочные материалы. 
Комплект учебной мебели 

Учебно-
производственн
ая лаборатория 
при научно-
учебно-
производственн
ом центре 
технологий 
индустрии 
гостеприимства 
 

Холодильная камера (3,16х3,16х2,2); котел пищеварочный КПЭМ 
– 160; машина тестораскаточная электрическая SE 220 IMPERIA; 
миксер планетарный KARMAGLOBALJ-10 BF; холодильник 
Атлант; мойка нерж.; кипятильник наливной нержав.; столы 
производственные; шкаф духовой «Дельта»; шкаф холодильный 
ШХ – 1,4 Полаирнизк. темп.; шкаф шоковой заморозки BCF28A; 
мармит вторых блюд (водяной); мармит первых блюд; мармит 
вторых блюд (сухой) ЭМК-70 КМ; холодильная витрина ВХ-1006; 
печь микроволновая; весы M-ER 322-15-2;весы ВСЛ-60/0.1 А; 
весы электронные BS 3-6 D 1/3; контрольно-кассовая машина 
«Орион»; кухонная посуда и инвентарь  в асс; фризерEXCEL 3 
(Gel-Matic); электросковорода СЭСМ 0,3 Н; 
кофемашинаFAEMARTDUE; кофемолка; машина кухонная 
универсальная УКМ-08; овощерезка СL-50 ROBOT-COUPE (5 
нож.протирка); печь конвекционная Carlen 43 FPX; печь ХПЭ – 
500; плита электрическая ПЭМ 4-020-4 конф., без духовки; 
фритюрница; холодильная витрина Белла-Нева-2004; 
направляющая для линии раздачи 2000х400х740; 
электроподогреватель воды, блендер BOSH; шкаф холодильный 
PolairCM 105 S. 

ПО нет 

 
 

Аудитория для самостоятельной работы обучающихся: 
 

Компьютерный 
класс для 
самостоятельной 
работы, в т.ч. для 
проведения 
групповых и 
индивидуальных 
консультаций, 
текущего контроля 
и промежуточной 
аттестации  
(ауд.19) 
 

Локальная сеть, коммутатор Д-
Link DES-1016 c выходом в 
«Интернет»; 
Компьютер в сборе в составе: 
IntelCore i3-540/4096/500/DVD-
RW/GeForce CT220 – 8 шт.; 
Принтер лазерный  HPLaserjet 
P-2035  А4 30 стр.в мин. – 1 шт.; 
Сканер HP Scanjet- 3110-1шт.; 
Мультимедиа проектор SANVO 
PLC –XU 50 – 1 шт.; 
Экран переносной – 1 шт.; 
Ноутбук ASUS К 73 Е I5-2410 M 
CPU\4096\500\DVD-RW \Intel(R) 
HD Graphics 3000 – 1 шт.; 
Маркерная доска;   
Плакаты, наглядные пособия, 
схемы; 

ALT Linux Образование 9 + LibreOffice 



 

 

Комплект учебной мебели. 

 
Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся, может осуществляться 

при использовании: 
 

Ресурсный центр Компьютеры со свободным 
доступом в сеть Интернет и 
Электронными библиотечными и 
информационно справочными 
системами. 

Альт Образование 8.2 + LibreOffice 
6.2+Maxima 
Лицензия № ААА.0217.00 с 21.12.2017 г. 
по «Бессрочно» 
 

 
8. Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся 

по дисциплине 
8.1  Оценочные материалы (ОМ) для дисциплины включают в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания; 
- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих 
этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной 
программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 
умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций. 

8.2 Для каждого результата обучения по дисциплине определяются показатели 
и критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их 
формирования, шкалы и процедуры оценивания. 

ОМ представляются отдельным комплектом  и входят в состав рабочей 
программы дисциплины.  

Оценочные материалы формируются в соответствии с П ВГУИТ «Положение об 
оценочных материалах». 
 
 

Документ составлен в соответствии с требованиями ФГОС СПО 
специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 
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ПРОГРАММА ПРАКТИКИ 
 

1. Цель и задачи учебной практики 
 

Программа учебной практики  является частью основной профессиональной 
образовательной программы среднего профессионального образования в 
соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 
дело» в части освоения квалификации специалист по поварскому и кондитерскому 
делу и основных видов профессиональной деятельности (ВПД):  

-организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей,видов и форм об-
служивания; 

-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 об-
служивания; 

-организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
 

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

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 
приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
Целями освоения производственной практики является подготовка выпускника 

к выполнению и решению профессиональных задач в области 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественного питания и пр.). 

Задачами освоения учебной практики являются закрепление и углубление 

полученных теоретических знаний с точки зрения их применения на практике. 

 
2. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении производ-

ственной практики 
Учебная практика по специальности направлена на формирование у обучаю-

щихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в 
рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам профессио-
нальной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных 
компетенций по избранной специальности: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-
мой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-



 

 

ностное развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной дея-
тельности. 

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

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать пред-
принимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 
материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сы-
рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 



 

 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-

риалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания. 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности под-
чиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчи-
ненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пека-
рей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
Процесс прохождения практики направлен на приобретение практического 

опыта: 
 

ПМ 07.01 Выполнение работ по профессии «Повар» 

 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности, обработка различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовление, хранение фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовка к использованию и хранению отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства. 
 



 

 

3. Организация практики 

 

Учебная практика проводится в учебных лабораториях, в учебно-
производственном центре образовательной организации.  

Учебная практика проводится преподавателями дисциплин профессионального 
цикла. Сроки проведения практики устанавливаются образовательной организацией 
в соответствии с ППССЗ, календарным графиком учебного процесса. 

Учебная практика проводится как непрерывно, так и путем чередования с 
теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи между 
теоретическим обучением и содержанием практики 

 
4. Структура и содержание практики 

 
4.1 Содержание разделов практики  

ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабо-
чих, должностям служащих» 

 
Введение 
1 Характеристика базового предприятия. 
2 Санитарно-гигиенические требования и техника безопасности на пред-

приятии 
3. Разработка различных видов меню, разработка и адаптация рецептур 

блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

3. Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности, обработка различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента 

4. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания 

5. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 
продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания 

Индивидуальное задание 
Заключение 
Список используемых источников 
Приложение 

 

4.2 Распределение часов и видам работ по ПМ 
 

ПМ 07 «Выполне-

ние работ по одной 

или нескольким 

профессиям рабо-

чих, должностям 

служащих» 

МДК 07.01 

 

1 неделя 
(36 часов) 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для приго-
товления полуфабрикатов в соответствии с инструк-
циями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку эк-
зотических и редких видов сырья: овощей, грибов, ры-
бы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента. 



 

 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для приго-
товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкция-
ми и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непро-
должительное хранение горячих соусов сложного ас-
сортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-
ных изделий сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для приго-
товления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непро-
должительное хранение холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-



 

 

личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7.0существлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок, в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции, различных ви-
дов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, 
координацию деятельности подчиненного персонала с 
учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспече-
ние деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль 
текущей деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обу-
чение поваров, кондитеров, пекарей и других катего-
рий работников кухни на рабочем месте. 

 
 

 
4.3 Распределение учебного времени для выполнения заданий 

практики: 
ПМ 07 

Выполнение 
работ по одной 
или нескольким 

профессиям 
рабочих, 

должностям 
служащих 
МДК 07.01 
УП 07.01 

 36    

Подбор в соответствии с 

технологическими требова-

ниями, оценка качества, без-

опасности, обработка раз-

личными методами экзоти-

ческих и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабри-

катов сложного ассортимен-

та; 

12 ОК 1-7, 
ОК 9-

11, 
ПК1.1-

1.4 
 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 



 

 

 раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

Разработка, адаптация ре-

цептур с учетом взаимоза-

меняемости сырья, продук-

тов, изменения выхода про-

дукции, вида и формы об-

служивания 

 

12 ОК 1-7, 
ОК 9-

11, 
ПК 4.1-

4.6 
 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

Разработка, адаптация ре-

цептур с учетом взаимоза-

меняемости сырья, продук-

тов, изменения выхода про-

дукции, вида и формы об-

служивания 

6 ОК 1-7, 
ОК 9-

11, 
ПК 5.2 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

Разработка различных видов 

меню, разработка и адапта-

ция рецептур блюд, напит-

ков, кулинарных и кондитер-

ских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, реги-

ональных с учетом потреб-

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

6 ОК 1-7, 
ОК 9-

11, 
ПК 5.2 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

 
 

 
 



 

 

5. Результаты прохождения практики 

Результаты практики определяются программой практики. 
По результатам практики руководителями практики от организации и от 

образовательной организации формируется аттестационный лист, содержащий 
сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций 
(Приложение 1) , а также характеристика на обучающегося по освоению общих 
компетенций в период прохождения практики (Приложение 2). В период прохождения 
практики обучающимся ведется дневник практики  (Приложение 3). По результатам 
практики обучающимся составляется отчет, который утверждается организацией 
(Приложение 4). В качестве приложения к дневнику практики обучающийся 
оформляет графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы 
изделий, подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

Аттестация по итогам учебной практики проводится с учетом результатов ее 
прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций. 
Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 
виду профессиональной деятельности. Практика завершается 
дифференцированным зачетом:  

ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих» 

УП 07.01 – в 8 семестре. 
при условии положительного аттестационного листа по практике руководителей 

практики от организации и образовательной организации об уровне освоения 
профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики 
организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период 
прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника 
практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 

Аттестация по итогам практики осуществляется на основе оценки выполнения 
обучающимися видов работ практики, аттестационного листа и характеристики 
руководителей практики об уровне его знаний и квалификации. По результатам 
аттестации выставляется дифференцированная оценка по четырех балльной шкале: 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в 
образовательную организацию и учитываются при прохождении государственной 
итоговой аттестации. Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие 
отрицательную оценку, не допускаются к прохождению государственной итоговой 
аттестации. 

 
6. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебной практики 
Для освоения учебной практики обучающийся может использовать: 

 

6.1 Основная литература 
 
1. Канивец, И.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены : учебное 

пособие. - Минск : РИПО, 2017. 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=463616 

2. Богушева, В.И. Технология приготовления пищи: учебное пособие - Ростов-
на-Дону: Феникс, 2018. 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=486037 

 



 

 

6.2. Дополнительная литература 
 
1. Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания на 

производственных предприятиях и в учебных заведениях: Справочник. – СПб.: 
Троицкий мост, 2017. – 340 с. 
http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2
/z 
 

Периодические издания 
Вопросы питания 
Известия ВУЗов  
Пищевая промышленность  
Ресторанные ведомости 
Методические указания к прохождению практики 

 
Методические указания по оформлению и выполнению программы учебной 

практики [Электронный ресурс] / Воронеж. гос. ун-т инж. технол.; сост. Т.А. Еремина 
– Воронеж : ВГУИТ, 2017. – 18 с. - [ЭИ]. 

 
6.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для прохождения практики 
 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал https://www.edu.ru/  

Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  

Национальная исследовательская компьютерная 
сеть России 

https://niks.su/  

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/  

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web  

Сайт Министерства науки и высшего образования 
РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/  

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/  

Электронная информационно-образовательная 
среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/  

 

6.4 Перечень информационных технологий, используемых при 
прохождении практики, включая перечень программного обеспечения и 
информационных справочных систем  

 
При прохождении практики используется программное обеспечение и 

информационные справочные системы: ЭИОС университета, в том числе на базе 
программной платформы «Среда электронного обучения 
3KL»https://education.vsuet.ru/, автоматизированная информационная база 
«Интернет-тренажеры» https://training.i-exam.ru/, «Интернет-экзамен». 

 
При прохождении практики используется лицензионное и открытое 

программное обеспечение – ОС Windows; MSOffice, Adobe Reader, Avidemux, 
HDVDeck, Inkscape, VirtualDub, PascalABC, MicrosoftOffice, Lazarus, Free Pascal, 
Speccy, PDF-Creator, Спутник, Paint.net, 7-Zip, Kaspersky, Компас, Far Manager, 
Android Studio, InteliJ IDEA, NetBeanse, Microsoft SQL Server Express Editional, Eclipse 
IDE for Java EE Developers,.NET Framework JDK 8, Microsoft SQL Server Java 
Connector, SQL Server Management Studio. 

http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2/z
http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2/z
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/
http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/
https://education.vsuet.ru/
https://education.vsuet.ru/
https://training.i-exam.ru/


 

 

 

7 Материально-техническое обеспечение учебной практики 

Кулинарный и кондитерский  цеха 
(ауд. 15,18а) 

Мультимедиа проектор SANVO PLC –XU 50 
- 1 шт 
Ноутбук ASUS  К 73 Е– 1 шт  
Экран – 1 шт.  
Информационные стенды, справочные 
материалы. 
Комплект учебной мебели 
Плитка электрическая – 7 шт. 
Сковорода электрическая – 1 шт. 
Водонагреватель электрический ЭВПЭ – 1 
шт. 
Холодильник бытовой – 2 шт. 
Шкаф жарочный электрический – 1 шт. 
Стол производственный – 4 шт. 
Электромясорубка -  1 шт. 
Взбивальная машина – 1 шт. 
Мармит для первых блюд – 1 шт. 
Электровафельницы – 3 шт. 
Весы настольные циферблатные 1 шт. 
Картофелечистка МОК-125 – 1 шт. 
Хлеборезка – 1 шт. 
Пончиковый аппарат – 1 шт. 
Холодильная витрина – 1 шт. 
Мультимедиа проектор 

Учебно-производственная лаборатория  
НУПЦТИГ 

Холодильная камера (3,16х3,16х2,2); 
котел пищеварочный КПЭМ – 160; машина 
тестораскаточная электрическая SE 220 
IMPERIA; миксер планетарный KARMA 
GLOBAL J-10 BF; холодильник Атлант; 
мойка нерж.; печь пароконвекционная 
«Рациональ»; кипятильник наливной 
нержав.; столы производственные; шкаф 
духовой «Дельта»; шкаф холодильный ШХ 
– 1,4 Полаир низк. темп.; шкаф шоковой 
заморозки BCF28A; мармит вторых блюд 
(водяной); мармит первых блюд; мармит 
вторых блюд (сухой) ЭМК-70 КМ; 
холодильная витрина ВХ-1006; печь 
микроволновая; весы M-ER 322-15-2;весы 
ВСЛ-60/0.1 А; весы электронные BS 3-6 D 
1/3; контрольно-кассовая машина «Орион»; 
кухонная посуда и инвентарь  в асс; фризер 
EXCEL 3 (Gel-Matic); электросковорода 
СЭСМ 0,3 Н; кофемашина FAEMART DUE; 
кофемолка; машина кухонная 
универсальная УКМ-08; овощерезка СL-50 
ROBOT-COUPE (5 нож. протирка); печь 
конвекционная Carlen 43 FPX; печь ХПЭ – 
500; плита электрическая ПЭМ 4-020-4 
конф., без духовки; фритюрница; 
холодильная витрина Белла-Нева-2004; 
направляющая для линии раздачи 



 

 

2000х400х740; электроподогреватель воды, 
блендер BOSH; шкаф холодильный Polair 
CM 105 S. 

 
Аудитория для самостоятельной работы студентов: 

Компьютерный класс для самостоятельной работы, 
в т.ч. для проведения групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации (ауд.19) 
 

ALT Linux Образование 9 + 
LibreOffice; Маркерная доска;   
Информационные стенды, 
справочные материалы; Комплект 
учебной мебели 

 
Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся может осуществляться 

при использовании: 
Ресурсный центр Компьютеры со свободным 

доступом в сеть Интернет и 
Электронными библиотечными и 
информационно справочными 
системами. 

Альт Образование 8.2 + LibreOffice 
6.2+Maxima 
Лицензия № ААА.0217.00 с 
21.12.2017 г. по «Бессрочно» 
 

 

8. Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 
учебной практике 

 
Оценочные материалы (ОМ) для практики включает в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания; 
- материалы, необходимые для оценки знаний, умений, первоначального 

практического опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 
умений первоначального практического опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций. 

Для каждого результата обучения по практике определяются показатели и 
критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их 
формирования, шкалы и процедуры оценивания. 

Оценочные средства представляются в виде оценочных материалов для 
промежуточной аттестации обучающихся отдельным комплектом и входят в состав 
программы практики.  

Оценочные материалы формируется в соответствии с П ВГУИТ 2.4.17-2017 

ВГУИТ «Положение об оценочных материалах». 
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ПРОГРАММА ПРАКТИКИ 
1. Цели и задачи производственной практики (по профилю специ-
альности) 
 

Программа производственной практики (по профилю специальности) 
является частью основной профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования в соответствии с ФГОС СПО по специальности 
43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в части освоения квалификации 
специалист по поварскому и кондитерскому делу и основных  видов 
профессиональной деятельности (ВПД):  

-организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

-организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей,видов и форм об-
служивания; 

-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 об-
служивания; 

-организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
 

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

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы 
приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, закусок, напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 
Целями освоения производственной практики (по профилю специальности) 

является подготовка выпускника к выполнению и решению профессиональных задач 
в области 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 
общественного питания и пр.). 

Задачами освоения производственной практики (по профилю специальности) 

являются закрепление и углубление полученных теоретических знаний с точки зре-

ния их применения на практике. 
 

2. Перечень планируемых результатов обучения при прохождении прак-
тики 

 

Производственная практика (по профилю специальности) направлена на фор-
мирование у обучающихся умений, приобретение практического опыта и реализуется 
в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО по основным видам профессио-
нальной деятельности. 

Процесс прохождения практики направлен на освоение обучающимися 
следующих компетенций в соответствии с ФГОС СПО по данной специальности: 



 

 

 
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

менительно к различным контекстам. 
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие. 
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-

легами, руководством, клиентами. 
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, приме-
нять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-
фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной дея-
тельности. 

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

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать пред-
принимательскую деятельность в профессиональной сфере 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регла-
ментами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сы-
рья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ас-
сортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-
усов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания. 



 

 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, мате-
риалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-
вания. 

ПК 3.7.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 
продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 
пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 
В результате прохождения практики в рамках каждого профессионального модуля 

обучающихся должен: 
 

ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабо-
чих, должностям служащих» 

 
подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности, обработка различными методами экзотических и редких видов сырья, 



 

 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 
подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 
творческое оформление, эстетичная подача горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, без-
опасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, твор-
ческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организация и контроль качества выполнения работ по приготовлению блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции. 
 

3. Организация практики 
 

         Производственная практика (по профилю специальности) проводится в 
организациях на основе договоров, заключаемых между образовательной 
организацией и организациями: ООО «МилМир», ООО «Фотограф», ООО «ДРОВА»,  
ООО «Основы Вкуса»,  ООО «Понеслось», ООО «ТТМ», ООО «Парсек». 

Практика  проводится как непрерывно, так и путем чередования с 

теоретическими занятиями по дням (неделям) при условии обеспечения связи между 

теоретическим обучением и содержанием практики. 

 
4. Структура и содержание практики 

 
4.1 Содержание разделов практики  

ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабо-
чих, должностям служащих» 

 
Введение 
1 Характеристика базового предприятия. 
2 Санитарно-гигиенические требования и техника безопасности на предприятии 
3. Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 

безопасности, обработка различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента 

4. Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 
творческое оформление, эстетичная подача горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных 

5. Подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 
творческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных 

6. Организация и контроль качества выполнения работ по приготовлению 
блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

7. Контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции. 
Индивидуальное задание 
Заключение 
Список используемых источников 



 

 

Приложение 
 

        4.2 Распределение часов по профессиональным модулям 

ПМ 07 «Выполне-

ние работ по одной 

или нескольким 

профессиям рабо-

чих, должностям 

служащих» 
ПП 07.01 

1 неделя  
(36 часов) 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для приго-
товления полуфабрикатов в соответствии с инструк-
циями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку 
экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для приго-
товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента в соответствии с инструкция-
ми и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации супов 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непро-
должительное хранение горячих соусов сложного ас-
сортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макарон-
ных изделий сложного ассортимента с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика слож-
ного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию 
рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 
в том числе авторских, брендовых, региональных с 



 

 

учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих 
мест, оборудования, сырья, материалов для приго-
товления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непро-
должительное хранение холодных соусов, заправок с 
учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и 

форм обслуживания. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творче-

ское оформление и подготовку к реализации салатов 
сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творче-
ское оформление и подготовку к реализации холодных 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7.0существлять разработку, адаптацию 
рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок, в том числе авторских, брендовых, региональных 
с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассорти-
мента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирова-
ние, координацию деятельности подчиненного 
персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспе-
чение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и кон-
троль текущей деятельности подчиненного пер-
сонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, 
обучение поваров, кондитеров, пекарей и других 
категорий работников кухни на рабочем месте. 



 

 

4.3 Распределение учебного времени для выполнения заданий 
практики: 
Наименование 
профессионал
ьного модуля 

Виды работ Кол. 
часо

в 

Освое
нные 

компет
енции 

Формы 
отчетнос

ти 

Формы 
контроля 

ПМ 07 
Выполнение 

работ по одной 
или нескольким 

профессиям 
рабочих, 

должностям 
служащих 
МДК 07.01 
ПП 07.01 
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подбор в соответствии с 
технологическими требо-
ваниями, оценка качества, 
безопасности, обработка 
различными методами эк-
зотических и редких видов 
сырья, приготовлении по-
луфабрикатов сложного 
ассортимента; 

12 ОК 1-
7,ОК 9-
11, ПК 

1.2 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

подбор в соответствии с 
технологическими требо-
ваниями, оценка качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приго-
товление различными ме-
тодами, творческое 
оформление, эстетичная 
подача горячих блюд, ку-
линарных изделий, заку-
сок сложного ассортимен-
та, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

 

12 ОК 1-
7,ОК 9-
11, ПК 
2.2-2.7 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

подбор в соответствии с 
технологическими требо-
ваниями, оценке качества, 
безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приго-
товлении различными ме-
тодами, творческом 
оформлении, эстетичной 
подаче холодных блюд, 
кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимен-
та, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

6 ОК 1-
7,ОК 9-
11, ПК 
3.2-3.6 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 



 

 

организация и контроль 
качества выполнения ра-
бот по приготовлению 
блюд, кулинарных и кон-
дитерских изделий, 
напитков по меню 

 

6 ОК 1-
7,ОК 9-
11, ПК 
6.1-6.4 

отчет о 
прохожде
нии 
практики, 
дневник, 
аттестаци
онный 
лист, 
характери
стика 

 

задания 
соответст
вующего   

видам 
работ по 

ФОС, 
выполнен

ие 
соответст
вующего 
раздела 
отчета, 
ведение 
дневника 
практики 

 
5. Результаты прохождения практики 

 

Результаты практики определяются программой практики 
По результатам практики руководителями практики от организации и от 

образовательной организации формируется аттестационный лист, содержащий 
сведения об уровне освоения обучающимся профессиональных компетенций 
(Приложение 1), а также характеристика на обучающегося по освоению общих 
компетенций в период прохождения практики (Приложение 2). В период прохождения 
практики обучающимся ведется дневник практики (Приложение 3). По результатам 
практики обучающимся составляется отчет, который утверждается организацией 
(Приложение 4). В качестве приложения к дневнику практики обучающийся 
оформляет графические, аудио-, фото-, видео-материалы, наглядные образцы 
изделий, подтверждающие практический опыт, полученный на практике. 

Аттестация по итогам производственной практики (по профилю специальности) 

проводится с учетом (или на основании) результатов ее прохождения, 

подтверждаемых документами соответствующих организаций. Практика является 

завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду 

профессиональной деятельности. Практика завершается дифференцированным 

зачетом: 

ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих» 

ПП 07.01 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должно-

стям служащих» - в 8 семестре; 

при условии положительного аттестационного листа по практике руководителей 

практики от организации и образовательной организации об уровне освоения 

профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики 

организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период 

прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника 

практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. 

Аттестация по итогам практики осуществляется на основе оценки выполнения 

обучающимися видов работ практики, аттестационного листа и характеристики 

руководителей практики об уровне его знаний и квалификации. По результатам 



 

 

аттестации выставляется дифференцированная оценка по четырех балльной шкале: 

«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Результаты прохождения практики представляются обучающимся в 

образовательную организацию и учитываются при прохождении государственной 

итоговой аттестации. Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие 

отрицательную оценку, не допускаются к прохождению государственной итоговой 

аттестации. 

 
6. Учебно-методическое и информационное обеспечение учебной практики 
Для освоения учебной практики обучающийся может использовать: 

 

6.1 Основная литература 
 
1. Канивец, И.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены : учебное 

пособие. - Минск : РИПО, 2017. 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=463616 

2. Богушева, В.И. Технология приготовления пищи: учебное пособие - Ростов-
на-Дону: Феникс, 2018. 
http://biblioclub.ru/index.php?page=book_view_red&book_id=486037 

 
6.2. Дополнительная литература 
 
1. Сборник рецептур блюд для предприятий общественного питания на 

производственных предприятиях и в учебных заведениях: Справочник. – СПб.: 
Троицкий мост, 2017. – 340 с. 
http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2
/z 
 

Периодические издания 
Вопросы питания 
Известия ВУЗов  
Пищевая промышленность  
Ресторанные ведомости 

 
Методические указания к прохождению практики 
 

Методические указания по оформлению и выполнению программы учебной 
практики [Электронный ресурс] / Воронеж. гос. ун-т инж. технол.; сост. Т.А. Еремина 
– Воронеж : ВГУИТ, 2017. – 18 с. - [ЭИ]. 

 
6.3. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для прохождения практики 
 

Наименование ресурса сети «Интернет» Электронный адрес ресурса 

«Российское образование» - федеральный портал https://www.edu.ru/  

Научная электронная библиотека https://elibrary.ru/defaultx.asp?  

Национальная исследовательская компьютерная 
сеть России 

https://niks.su/  

Информационная система «Единое окно доступа к 
образовательным ресурсам» 

http://window.edu.ru/  

http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2/z
http://www.trmost.ru/userfiles/flash/srbppiu/index.html?VGUIT_222&183440813869&140#2/z
https://www.edu.ru/
https://elibrary.ru/defaultx.asp
https://niks.su/
http://window.edu.ru/


 

 

Электронная библиотека ВГУИТ http://biblos.vsuet.ru/megapro/web  

Сайт Министерства науки и высшего образования 
РФ 

https://minobrnauki.gov.ru/ 

Портал открытого on-line образования https://npoed.ru/ 

Электронная информационно-образовательная 
среда ФГБОУ ВО «ВГУИТ 

https://education.vsuet.ru/ 

 
6.4 Перечень информационных технологий, используемых при 

прохождении практики, включая перечень программного обеспечения и 
информационных справочных систем  

 
При прохождении практики используется программное обеспечение и 

информационные справочные системы: ЭИОС университета, в том числе на базе 
программной платформы «Среда электронного обучения 
3KL»https://education.vsuet.ru/, автоматизированная информационная база 
«Интернет-тренажеры» https://training.i-exam.ru/, «Интернет-экзамен». 

 
При прохождении практики используется лицензионное и открытое 

программное обеспечение – ОС Windows; MSOffice, AdobeReader, Avidemux, 
HDVDeck, Inkscape, VirtualDub, PascalABC, MicrosoftOffice, Lazarus, FreePascal, 
Speccy, PDF-Creator, Спутник, Paint.net, 7-Zip, Kaspersky, Компас, FarManager, 
AndroidStudio, InteliJIDEA, NetBeanse, MicrosoftSQLServerExpressEditional, 
EclipseIDEforJavaEEDevelopers,.NETFrameworkJDK 8, 
MicrosoftSQLServerJavaConnector, SQLServerManagementStudio. 
 

7 Материально-техническое обеспечение производственной практики 
 

 
Для проведения практики используется материально-техническая база 
соответствующая санитарным, противопожарным нормам и требованиям техники 
безопасности: ООО «МилМир», ООО «Фотограф», ООО «ДРОВА»,  ООО «Основы 
Вкуса»,  ООО «Понеслось», ООО «ТТМ», ООО «Парсек». 

Данные предприятия относятся к отрасли общественного питания и 
располагают действующим оборудованием и специалистами,  необходимыми для 
формирования компетенций, заявленных в настоящей программе. 
 

Аудитория для самостоятельной работы студентов: 
 

Дополнительно, самостоятельная работа обучающихся может осуществляться 
при использовании: 

 

Компьютерный класс для 

самостоятельной работы, в т.ч. для 

проведения групповых и 

индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной 

аттестации (ауд.19) 

ALT Linux Образование 9 + LibreOffice; 

Маркерная доска;   Информационные стенды, 

справочные материалы; Комплект учебной 

мебели. 

http://biblos.vsuet.ru/megapro/web
https://minobrnauki.gov.ru/
https://npoed.ru/
https://education.vsuet.ru/
https://education.vsuet.ru/
https://training.i-exam.ru/


 

 

Ресурсный центр Компьютеры со свободным 
доступом в сеть Интернет и 
Электронными 
библиотечными и 
информационно справочными 
системами. 

Альт Образование 8.2 + 
LibreOffice 6.2+Maxima 
Лицензия № ААА.0217.00 с 
21.12.2017 г. по «Бессрочно» 
 

 
8. Оценочные материалы для промежуточной аттестации обучающихся по 

производственной практике 
 
Оценочные материалы (ОМ) для практики включает в себя: 
- перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы; 
- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различных 

этапах их формирования, описание шкал оценивания; 
- материалы, необходимые для оценки знаний, умений, первоначального 

практического опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций в процессе освоения образовательной программы; 

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 
уменийпервоначального практического опыта деятельности, характеризующих этапы 
формирования компетенций. 

Для каждого результата обучения по практике определяются показатели и 
критерии оценивания сформированности компетенций на различных этапах их 
формирования, шкалы и процедуры оценивания. 

Оценочные средства представляются в виде оценочных материалов для 
промежуточной аттестации обучающихся отдельным комплектом и входят в состав 
программы практики.  

Оценочные материалы формируется в соответствии с П ВГУИТ 2.4.17-2017 
ВГУИТ «Положение об оценочных материалах». 



 

 

АННОТАЦИЯ 
К  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Е   

профессионального модуля 

«ПМ 07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих» 

 

Процесс изучения профессионального модуля направлен на 
формирование следующих компетенций: 

№ 
п/п 

Код 
компетен

ции 

Содержание 
компетенции 

(результат освоения) 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 
должен: 

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; 
составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовывать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника) 

 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 

2 ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ и интерпрета-
цию информации, не-
обходимой для выпол-
нения задач професси-
ональной 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 

3 ОК 03 Планировать и реали-
зовывать 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 

4 ОК 04 Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руковод-
ством, 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 



 

 

5 ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуни-
кацию на государ-
ственном языке с уче-
том особенностей со-
циального и культурно-
го 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 

6 ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую пози-
цию, демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе традицион-
ных общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты антикорруп-
ционного поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности; 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по специальности; стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

7 ОК 07 Содействовать сохра-
нению окружающей 
среды, ресурсосбере-
жению, эффективно 
действовать в чрезвы-
чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения 

8 ОК 09 Использовать инфор-
мационные 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 

9 ОК 10 Пользоваться профес-
сиональной докумен-
тацией на государ-
ственном  и иностран-
ном языках. 

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 объяснять 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 

10 ОК 11 Использовать знания 
по финансовой грамот-
ности, планировать 
предпринимательскую 
деятельность в про-
фессиональной 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 



 

 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты  

11 ПК 1.1 Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
 
 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, про-
дуктов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с за-
казом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления полуфабри-
катов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства полуфабрикатов по количеству и качеству в соот-
ветствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов; распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования, посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ и требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, по-
жарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест 
в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение сани-
тарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожар-
ной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с уче-
том требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

 Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов; 
системы охраны труда, пожарной безопасности и техники 

безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам приготов-

ления полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовле-
ния полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасно-
сти для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-



 

 

логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды для приго-
товления полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 
последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-
нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода 

за ними и их назначение 
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ПК 1.2 Осуществлять 
обработку, подготовку 
экзотических и редких 
видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, дичи 

Практический опыт: 
выполнения обработки, подготовки экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, ди-
чи в соответствии с технологическими требованиями и регла-
ментами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, упаковки, 
хранения обработанного сырья с учетом требований безопасно-
сти; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 
выполнять и контролировать соответствие технологическим 

требованиям подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, продук-

тов и материалов с учетом нормативов; 
определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в 

т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы обра-
ботки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание заморожен-
ного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных 
овощей, грибов различными способами с учетом требований по 
безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, при-
менение различных методов обработки, подготовки экзотиче-
ских и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, разме-
ра, технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, хранение обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов 

   Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для обработки экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: ово-
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обра-
ботке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; 



 

 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения не-
использованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи 
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ПК1.3  Проводить 
приготовление и подго-
товку к реализации по-
луфабрикатов для 
блюд, кулинарных из-
делий сложного ассор-
тимента 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента оценивать качество и соответствие тех-
нологическим требованиям приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 
требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и со-
гласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости ос-
новного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с но-
жом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требова-
ний заказа, применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 
хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплек-
тованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 
упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного 
соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порциониро-
вании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплекто-
вания) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрика-
тов сложного ассортимента из различных видов сырья в соот-
ветствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического обору-
дования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 



 

 

техника порционирования (комплектования), упаковки на вы-
нос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; тре-
бования к условиям и срокам хранения упакованных полуфаб-
рикатов 
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ПК 1.4  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур полуфабрика-
тов с учетом потребно-
стей различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм обслу-
живания 
 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрика-

тов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презента-
ции результатов проработки. 

 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур полуфабрикатов с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматиче-
ских, красящих веществ для разработки рецептур полуфабрика-
тов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания, требований по безопасности про-
дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выби-
рать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей тер-
мической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом 
особенностей заказа, кондиции сырья, требований к безопасно-
сти готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результат, определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей 
заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового 
полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм от-
ходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфаб-
рикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры; представлять результат проработки (полуфабрикат, раз-
работанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов раз-
работки новой рецептуры и презентации 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инноваци-
онные методы, техники приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 
жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 



 

 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов; 
правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости полуфабрикатов 
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ПК 2.1  Организовывать под-
готовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго-
товления горячих 
блюд, кулинарных из-
делий, закусок сложно-
го ассортимента в со-
ответствии с инструк-
циями и регламентами 
 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, про-
дуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в про-
цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с 
их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение са-
нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продук-
тов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хра-
нения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента; 



 

 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производ-
ства продукции, в том числе требования системы анализа, оцен-
ки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти обеспечения безопасных условий труда, качества и без-
опасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке про-
изводственного инвентаря и кухонной посуды; возможные по-
следствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-
нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвента-

ря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначе-
ние 

16 ПК 2.2  Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации су-
пов сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве и осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 
в состав супов сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 



 

 

обеспечивать безопасность готовых супов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса и оцени-

вать качество органолептическим способом супов сложного ас-
сортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных супов; сервировать для подачи с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления, подго-

товки к реализации супов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи супов сложного ассортимента, в том чис-
ле авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов сложного ас-
сортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхо-
да порции в соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями зака-
за, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных супов сложного ас-
сортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке, определения степени го-
товности, доведения до вкуса, оценки качества органолептиче-
ским способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  
охлаждение, замораживание, размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации хра-
нения 

 

17 ПК 2.3  Осуществлять приго-
товление, непродолжи-
тельно е хранение го-
рячих соусов сложного 
ассортимента 
 

Практический опыт: 
приготовления, выполнения непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать процессы приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к презентации и реализации 
соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-



 

 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-

тов на производстве; 
сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-

тами для создания гармоничных соусов сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-

дуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента в со-
ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом соусов сложного ас-
сортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных соусов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; под-

держивать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к реализации соусов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода соусов сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 



 

 

ним; 
характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-

мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-

ентами для создания гармоничных соусов; 
варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к без-
опасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов 
сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила 
разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассор-
тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных со-
усов; правила и техники общения, ориентированные на потреби-
теля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

18 ПК 2.4  Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд и 
гарниров из овощей, 
круп, бобовых, мака-
ронных изделий слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-



 

 

мента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-

дуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-
тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требо-
ваний к безопасности 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 ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 



 

 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; ва-
рианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 
для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий, варианты подбора пряно-
стей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания за-
готовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

19 ПК 2.5 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-
зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; ис-
пользовать региональное сырье, продукты для приготовления 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимен-
та;  

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-



 

 

ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 
яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-
ки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сы-
ра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

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



 

 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 
безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-
ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-
ки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

20 ПК 2.6 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, 
видов и форм обслу-
живания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-



 

 

менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой продук-
ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-
вать качество органолептическим способом горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов обслужи-
вания; 

контролировать температуру подачи горячих 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 прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента с   учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 



 

 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-

ентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с уче-
том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-
та; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

21 
 

ПК 2.7 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-
чи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими тре-
бованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-



 

 

тами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-
соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-
вать качество органолептическим способом горячих блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 



 

 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-
тимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для по-
дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 
безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

22 ПК 2.8. Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кули-



 

 

региональных с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматиче-
ских, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результат, определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и мето-
дов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры; представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную докумен-
тацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инноваци-
онные методы, техники приготовления горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 



 

 

23 ПК 3.1. Организовывать подго-
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго-
товления холодных 
блюд, кулинарных из-
делий, закусок в соот-
ветствии с инструкция-
ми и регламентами 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкци-
ями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию неиспользованных про-
дуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов; распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение са-
нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продук-
тов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хра-
нения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производ-
ства продукции, в том числе требования системы анализа, оцен-
ки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти обеспечения безопасных условий труда, качества и без-



 

 

опасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке произ-
водственного инвентаря и кухонной посуды; возможные послед-
ствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-
нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвента-

ря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначе-
ние 

24 ПК 3.2. Осуществлять приго-
товление, непродолжи-
тельно е хранение хо-
лодных соусов, запра-
вок с учетом потребно-
стей различных катего-
рий потребителей, ви-
дов и форм обслужи-
вания. 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, непродолжи-

тельное хранение холодных соусов, заправок с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-



 

 

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных соусов, заправок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, за-
правок; организовывать хранение сложных холодных соусов, за-
правок с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, заправок с при-

лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, непродолжительного хранения хо-

лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода холодных соусов, заправок 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства, алкогольных напитков и варианты их ис-
пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных соусов, заправок сложного ассорти-
мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ас-
сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 



 

 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-
лодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

25 ПК 3.3. 
 

Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации са-
латов сложного ассор-
тимента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных салатов сложного ассортимен-
та; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в со-
ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом салатов сложного ассор-
тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 



 

 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; под-
держивать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформление и подго-

товки к презентации и реализации салатов сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода салатов сложного приготовле-
ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом требова-

ний к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения тех-

нологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления сала-

тов сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов сложного ас-

сортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных са-

латов; правила и техники общения, ориентированные на потре-
бителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ас-



 

 

товку к реализации ка-
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 
закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-
честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных заку-
сок; определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-
вать качество органолептическим способом канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных канапе, холодных закусок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных заку-
сок; организовывать хранение сложных канапе, холодных заку-
сок с учетом требований к безопасности готовой продукции; ор-
ганизовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рас-
считывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с при-
лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-



 

 

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимен-
та; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 
холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных ка-
напе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 



 

 

27 ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации ка-
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 
закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-
честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных заку-
сок; определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-
вать качество органолептическим способом канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных канапе, холодных закусок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных заку-
сок; организовывать хранение сложных канапе, холодных заку-
сок с учетом требований к безопасности готовой продукции; ор-
ганизовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рас-
считывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с при-
лавка/раздачи; 



 

 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимен-
та; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 
холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных ка-
напе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 



 

 

28 
 
 

ПК 3.5. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кон-
дицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой продук-
ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 
сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов обслужи-



 

 

вания; контролировать температуру подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчиты-
вать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбно-
го водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из ры-



 

 

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила и техники общения, ориентированные на потребите-

ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

29 ПК 3.6. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации хо-
лодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
выполнения приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложно-
го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 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, спо-
соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-



 

 

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организа-
ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для холодных 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 тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 



 

 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 
подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования 
к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

30 ПК 3.7 Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

определять ароматических, красящих веществ для разработ-
ки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результаты определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, 
с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры и представлять результат проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 



 

 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

31 ПК 6.1. 
 

Осуществлять разра-
ботку ассортимента ку-
линарной и кондитер-
ской продукции, раз-
личных видов меню с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения разработки различных видов меню, ассортимен-

та кулинарной и кондитерской продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинар-
ных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и конди-
терских изделий, напитков 

Умения: 
разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, 
меню конкурирующих и наиболее популярных организаций пи-
тания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организа-
ции питания, его технического оснащения, мастерства персона-
ла, единой композиции, оптимального соотношения блюд в ме-
ню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкури-
рующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и конди-
терской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 



 

 

напитков; 
выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых блюд 
меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в ме-
ню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую 
продукцию, напитки, и использовать различные способы опти-
мизации меню 

Знания: 
ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков 

различных видов меню с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятель-
ности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного 
меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 
названия основных продуктов и блюд в различных странах, в 

том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 

меню; 
основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного ме-
ню; сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классиче-
ские варианты и актуальные закономерности сочетаемости 
блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с ку-
линарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену ку-
линарной и кондитерской продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 
кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного программно-
го обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кули-
нарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания 
различных категорий потребителей услуг питания 

 

32 ПК 6.2. 
 

Осуществлять текущее 
планирование, 
координацию 
деятельности 
подчиненного 
персонала с учетом 
взаимодействия с 
другими 
подразделениями 

Практический опыт: 
выполнения текущего планирования деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразде-
лениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 
выполнять и контролировать текущее планирование, коорди-

нацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимо-
действия с другими подразделениями взаимодействовать со 
службой обслуживания и другими структурными подразделени-
ями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организа-
ции питания; 



 

 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осу-
ществлять мероприятия по мотивации и стимулированию пер-
сонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производ-
ственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 
знать виды организационных требований и их влияние на те-

кущее планирование работы подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; методы привлечения членов бригады/команды к 
процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; 
способы получения информации о работе бригады/команды со 
стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами бри-
гады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на произ-
водстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков 
работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение ко-
торой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область 
личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 
осуществления взаимосвязи между подразделениями производ-
ства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 
эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и 
формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных 
выплат 

33 ПК 6.3. 
 

Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт: 
выполнения организации ресурсного обеспечения деятель-

ности подчиненного персонала; 
контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запа-

сов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 
выполнять и контролировать ресурсное обеспечение дея-

тельности подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материаль-

ных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе де-
ятельности; 

определять потребность для выполнения производственной 
программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство 
сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность за-
пасов; составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 



 

 

Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и правила склади-

рования ресурсного обеспечения в организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки 

и условия хранения скоропортящихся продуктов; 
возможные риски при хранении продуктов (микробиологиче-

ские, физические, химические и прочие); 
причины возникновения рисков в процессе хранения продук-

тов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, 
неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 
безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности 
за хранение продуктов и последующей проверки понимания 
персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и моро-
зильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых про-
дуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на 
производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; по-
рядок списания продуктов (потерь при хранении); современные 
тенденции в области обеспечения сохранности запасов на 
предприятиях питания 

34 ПК 6.4. 
 

Осуществлять органи-
зацию и контроль те-
кущей деятельности 
подчиненного персона-
ла 

Практический опыт: 
организации и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала; 
планирования текущей деятельности подчиненного персона-

ла (определять объекты контроля, периодичность и формы кон-
троля); 

Умения: 
выполнять и контролировать организацию и контроль теку-

щей деятельности подчиненного персонала; 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов орга-

низации питания, отрасли; 
определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документа-
цию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кон-
дитерской продукции, определять критические точки контроля 
качества и безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 
формы и методы организации и контроля текущей деятель-

ности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: санитар-
ные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, 
должностные инструкции, положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда персонала 
ресторана; 

отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка ресторана; пра-

вила, нормативы учета рабочего времени персонала; стандарты 



 

 

на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классифика-
цию организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности 

и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и дру-
гих категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ ис-
полнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; ос-
новные производственные показатели подразделения 

организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, обеспечиваю-

щие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции и напитков собственного производ-
ства; 

правила составления графиков выхода на работу 

35 ПК 6.5. 
 

Осуществлять 
инструктирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников поварского 
и кондитерского дела 
на рабочем месте 

Практический опыт: 
выполнения и контроля инструктирования и обучения пова-

ров, кондитеров, пекарей и других категорий работников повар-
ского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела 
на рабочем месте 

Умения: 
анализировать уровень подготовленности подчиненного пер-

сонала, определять потребность в обучении, направления обу-
чения; 

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, регламентов органи-

зации питания, ответственность за качество и безопасность го-
товой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демон-
страцией приемов, методов приготовления, оформления и под-
готовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в 
соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопас-
ной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов 

Знания: 
знать виды, формы и методы мотивации персонала (работ-

ников); 
способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на рабочем 

месте; виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в профессио-

нальном развитии и непрерывном повышении собственной ква-
лификации; 

личная ответственность работников в области обучения и 



 

 

оценки результатов обучения; 
правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 
принципы организации тренингов, масстер-классов, темати-

ческих инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в области до-

полнительного профессионального образования и обучения, 
защиты прав потребителей и предоставления качественных 
услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на 
рабочем месте и оценки результатов обучения 

 
Содержание разделов профессионального модуля 

МДК 07.01  «Повар»:  
 
Классификация, ассортимент полуфабрикатов из овощей и грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, мяса диких животных, птицы и 
пернатой дичи для блюд, кулинарных изделий сложного приготовления. 

Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента. 
Правила безопасной эксплуатации современного технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при обработке сырья. 
Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких 

видов сырья, приготовления полуфабрикатов из них сложного ассортимента, 
применяемые в ресторанном бизнесе 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов 
сложного ассортимента 

Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 
 Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. с 

учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 
основе принципов ХАССП и требований СанПиН. 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность 
обработанного сырья и готовых полуфабрикатов 

Правила расчета потребности в сырье, продуктах, материалах 
Требования к организации рабочих мест овощного, мясо-рыбного, птице-

гольевого цеха   с учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности 
и поточности технологических операций, требований производственной санитарии и 
гигиены. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов  

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 
приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании 
ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, ее 
специализации, применяемых методов  обслуживания ГОСТ 30390-2013 Услуги 
общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая 
населению. Общие технические условия (терминология, классификация, общие 
требования к качеству и безопасности  продукции общественного питания) 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей 
кулинарной продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: 
безопасность, сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы 
термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, 
обеспечивающее их применение. 



 

 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие 
качество горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе 
приготовления горячей кулинарной продукции 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей 
кулинарной продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование различных 
способов приготовления горячей  кулинарной продукции с учетом требований к 
процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов 
ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 
технологических операций, определение «контрольных точек» - контролируемых 
этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, 
функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: 
термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, 
температурный режим, сроки хранения 

Органолептическая оценка качества  готовой горячей кулинарной продукции. 
Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 
организации питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила сервировки 
стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор 
посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы 
порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, упаковки 
на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопасности 
готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной 
продукции 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, 
продуктов, сезонности, использования региональных видов сырья, изменения 
выхода готовой продукции, запросов различных категорий потребителей. 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур 
блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним 
(ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания). 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, 
технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 
Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 
требования к оформлению, построению и содержанию) Организация и техническое 
оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке к 
реализации супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности 
процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 
продуктов, полуфабрикатов для супов, готовых супов 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, 
хранению и подготовке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними.  



 

 

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности 
процессов приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 
продуктов, полуфабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные 
направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции 
сложного приготовления 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок сложного ассортимента. Характеристика, последовательность  этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий 
и закусок, с учетом ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения 
безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований 
СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, 
определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических 
операций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования 
технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных 
блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента. Виды, назначение 
технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов,   посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом 
различных методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами. 
Организация процессов  упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной 
продукции к отпуску на вынос 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 
ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

Отраслевые особенности организаций питания Разработка ассортимента 
кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню Организация 
ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала Управление 
персоналом в организациях питания 

Текущее планирование деятельности подчиненного персонала   
Расчет основных производственных показателей. 
Формы документов и порядок их заполнения 
Координация деятельности подчиненного персонала с другими службами и 

подразделениями 
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 
Инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей, других работников 

кухни, кондитерского цеха 
Учебная практика УП 0701: 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности, обработка различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

приготовление, хранение фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовка к использованию и хранению отделочных полуфабрикатов про-



 

 

мышленного производства. 
Производственная практика ПП 07.01: 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности, обработка различными методами экзотических и редких видов сырья, 
приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества, 
безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 
творческое оформление, эстетичная подача горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

подбор в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, без-
опасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, твор-
ческом оформлении, эстетичной подаче холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

организация и контроль качества выполнения работ по приготовлению блюд, 
кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции.
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Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 

 
№ 
п/п 

Код 
компетен

ции 

Содержание 
компетенции 

(результат освоения) 

В результате изучения междисциплинарного курса обучающийся 
должен: 

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; 
составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовывать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника) 

 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 

2 ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ и интерпрета-
цию информации, не-
обходимой для выпол-
нения задач професси-
ональной 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 

3 ОК 03 Планировать и реали-
зовывать 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 

4 ОК 04 Работать в коллективе 
и команде, эффективно 
взаимодействовать с 
коллегами, руковод-
ством, 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 

5 ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную коммуни-
кацию на государ-

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы 
по профессиональной тематике на государственном языке, 
проявлять толерантность в рабочем коллективе 



 

 

ственном языке с уче-
том особенностей со-
циального и культурно-
го контекста. 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных 
сообщений 

6 ОК 06 Проявлять гражданско-
патриотическую пози-
цию, демонстрировать 
осознанное поведение 
на основе традицион-
ных общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты антикорруп-
ционного поведения 

Умения: описывать значимость своей специальности; 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по специальности; стандарты антикоррупционного 
поведения и последствия его нарушения 

7 ОК 07 Содействовать сохра-
нению окружающей 
среды, ресурсосбере-
жению, эффективно 
действовать в чрезвы-
чайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения 

8 ОК 09 Использовать инфор-
мационные 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 

9 ОК 10 Пользоваться профес-
сиональной докумен-
тацией на государ-
ственном  и иностран-
ном языках. 

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 объяснять 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 

10 ОК 11 Использовать знания 
по финансовой грамот-
ности, планировать 
предпринимательскую 
деятельность в про-
фессиональной 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 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы 
финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты  



 

 

11 ПК 1.1 Организовывать 
подготовку рабочих 
мест, оборудования, 
сырья, материалов для 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 
 
 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, про-
дуктов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с за-
казом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления полуфабри-
катов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства полуфабрикатов по количеству и качеству в соот-
ветствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов; распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования, посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ и требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, по-
жарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест 
в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение сани-
тарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожар-
ной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с уче-
том требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

 Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов; 
системы охраны труда, пожарной безопасности и техники 

безопасности при выполнении работ; 
санитарно-гигиенические требования к процессам приготов-

ления полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовле-
ния полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасно-
сти для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды для приго-
товления полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 



 

 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и гигиены; 
виды, назначение, правила применения и безопасного хра-

нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 
правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода 

за ними и их назначение 
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ПК 1.2 Осуществлять 
обработку, подготовку 
экзотических и редких 
видов сырья: овощей, 
грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, дичи 

Практический опыт: 
выполнения обработки, подготовки экзотических и редких ви-

дов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, ди-
чи в соответствии с технологическими требованиями и регла-
ментами безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, упаковки, 
хранения обработанного сырья с учетом требований безопасно-
сти; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 
выполнять и контролировать соответствие технологическим 

требованиям подготовку экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
контролировать рациональное использование сырья, продук-

тов и материалов с учетом нормативов; 
определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в 

т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы обра-
ботки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание заморожен-
ного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных 
овощей, грибов различными способами с учетом требований по 
безопасности и кулинарного назначения; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-
техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, при-
менение различных методов обработки, подготовки экзотиче-
ских и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, разме-
ра, технологических свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, хранение обработанного сырья с учетом требований к 
безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 
отходов 

   Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для обработки экзотических и редких видов сырья: 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: ово-
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обра-
ботке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов 
обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения не-
использованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи; 



 

 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких 
видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи 
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ПК1.3  Проводить 
приготовление и подго-
товку к реализации по-
луфабрикатов для 
блюд, кулинарных из-
делий сложного ассор-
тимента 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кули-

нарных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинар-

ных изделий сложного ассортимента; 
выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента оценивать качество и соответствие тех-
нологическим требованиям приготовления полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 
требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и со-
гласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости ос-
новного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с но-
жом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требова-
ний заказа, применять техники шпигования, фарширования, 
формования, панирования, различными способами полуфабри-
катов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их 
хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплек-
тованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для 
упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного 
соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порциониро-
вании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплекто-
вания) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения) 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрика-
тов сложного ассортимента из различных видов сырья в соот-
ветствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического обору-
дования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-
мерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки на вы-
нос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; тре-



 

 

бования к условиям и срокам хранения упакованных полуфаб-
рикатов 
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ПК 1.4  
Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур полуфабрика-
тов с учетом потребно-
стей различных катего-
рий потребителей, 
видов и форм обслу-
живания 
 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрика-

тов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презента-
ции результатов проработки. 

 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур полуфабрикатов с учетом потребностей различных катего-
рий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматиче-
ских, красящих веществ для разработки рецептур полуфабрика-
тов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания, требований по безопасности про-
дукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выби-
рать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей тер-
мической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом 
особенностей заказа, кондиции сырья, требований к безопасно-
сти готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результат, определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей 
заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового 
полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм от-
ходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфаб-
рикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры; представлять результат проработки (полуфабрикат, раз-
работанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов раз-
работки новой рецептуры и презентации 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инноваци-
онные методы, техники приготовления полуфабрикатов с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, 
шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием 
жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и 
фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 



 

 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 
выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления техно-
логической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 
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ПК 2.1  Организовывать под-
готовку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго-
товления горячих 
блюд, кулинарных из-
делий, закусок сложно-
го ассортимента в со-
ответствии с инструк-
циями и регламентами 
 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, про-
дуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-
ствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в про-
цессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-
ного ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий 
хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с 
их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение са-
нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продук-
тов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хра-
нения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 



 

 

безопасности при выполнении работ для приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производ-
ства продукции, в том числе требования системы анализа, оцен-
ки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти обеспечения безопасных условий труда, качества и без-
опасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке про-
изводственного инвентаря и кухонной посуды; возможные по-
следствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-
нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвента-

ря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначе-
ние 

16 ПК 2.2  Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации су-
пов сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов сложного ассор-
тимента с учетом потребностей различных категорий потреби-
телей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве и осуществлять выбор в соответствии с 
технологическими требованиями, оценивать качество и без-
опасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных супов сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих 
в состав супов сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 



 

 

определять степень готовности, доводить до вкуса и оцени-
вать качество органолептическим способом супов сложного ас-
сортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных супов; сервировать для подачи с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, форм и 
способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 
организовывать хранение сложных супов с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 
вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления, подго-

товки к реализации супов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 
оформления и подачи супов сложного ассортимента, в том чис-
ле авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов сложного ас-
сортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхо-
да порции в соответствии с особенностями заказа, использова-
нием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и про-
дуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями зака-
за, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополнительными 
ингредиентами для создания гармоничных супов сложного ас-
сортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, массы 
продукта при термической обработке, определения степени го-
товности, доведения до вкуса, оценки качества органолептиче-
ским способом супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  
охлаждение, замораживание, размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации хра-
нения 

 

17 ПК 2.3  Осуществлять приго-
товление, непродолжи-
тельно е хранение го-
рячих соусов сложного 
ассортимента 
 

Практический опыт: 
приготовления, выполнения непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 
выполнять и контролировать процессы приготовления, твор-

ческого оформления и подготовки к презентации и реализации 
соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различ-
ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



 

 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента в со-
ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для соусов 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом соусов сложного ас-
сортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации хра-
нения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных соусов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 
организовывать хранение сложных соусов с учетом требова-

ний к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; 
вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; под-

держивать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 
консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к реализации соусов сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода соусов сложного приготовления, 
в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 



 

 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к без-
опасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов 
сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи соусов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила 
разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассор-
тимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных со-
усов; правила и техники общения, ориентированные на потреби-
теля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

18 ПК 2.4  Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд и 
гарниров из овощей, 
круп, бобовых, мака-
ронных изделий слож-
ного ассортимента с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из 
овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-
мента; 



 

 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гар-
ниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-
тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров 
из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требо-
ваний к безопасности 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 ово-

щей, круп, бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



 

 

обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-

ству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, мака-
ронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; ва-
рианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 
для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, 
круп, бобовых, макаронных изделий, варианты подбора пряно-
стей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания за-
готовок с учетом требований к безопасности; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарни-
ров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных из-
делий; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

19 ПК 2.5 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, зака-
зом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; ис-
пользовать региональное сырье, продукты для приготовления 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимен-
та;  

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 



 

 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 
организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии 
с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 
требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 
муки; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, тво-
рога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-
ки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сы-
ра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, 
сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, 
брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творо-
га, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 



 

 

безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения тех-

нологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки слож-
ного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, му-
ки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 
творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

20 ПК 2.6 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации го-
рячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, 
видов и форм обслу-
живания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложно-
го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-



 

 

зом, способом обслуживания; 
изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-

ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой продук-
ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-
вать качество органолептическим способом горячих блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов обслужи-
вания; 

контролировать температуру подачи горячих 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 прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента с   учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыб-
ного водного сырья сложного приготовления, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 



 

 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с уче-
том требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимен-
та; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 2.7 Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации 
горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, ди-
чи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими тре-
бованиями, оценивать качество и безопасность основных про-
дуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домаш-



 

 

ней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 
контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-

дуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 
соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, спо-
соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-
вать качество органолептическим способом горячих блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



 

 

обслуживания; 
ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-

ству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кро-
лика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассор-
тимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для по-
дачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 
блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 
безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горя-
чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на по-
требителя; базовый словарный запас на иностранном языке 

22 ПК 2.8. Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 

Практический опыт: 
выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кули-
нарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, ре-



 

 

потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

гиональных с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе ав-
торских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматиче-
ских, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом 
особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 
требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результат, определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и мето-
дов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим 
методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры; представлять результат проработки (готовые горячие 
блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную докумен-
тацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 
результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инноваци-
онные методы, техники приготовления горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 



 

 

23 ПК 3.1. Организовывать подго-
товку рабочих мест, 
оборудования, сырья, 
материалов для приго-
товления холодных 
блюд, кулинарных из-
делий, закусок в соот-
ветствии с инструкция-
ми и регламентами 

Практический опыт: 
выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламен-
тами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, 
продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, матери-
алов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и без-
опасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок 

Умения: 
выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкци-
ями и регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 
продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 
безопасности; контролировать ротацию неиспользованных про-
дуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 
производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, мате-
риалов; распределять задания между подчиненными в соответ-
ствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 
эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размеще-
ние на рабочем месте производственного инвентаря и техноло-
гического оборудования посуды, сырья, материалов в соответ-
ствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, 
стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 
пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих 
мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандар-
тами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение са-
нитарно-гигиенических требований, техники безопасности, по-
жарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения обору-
дования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, склади-
рование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продук-
тов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хра-
нения 

Знания: 
процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 
безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производ-
ства продукции, в том числе требования системы анализа, оцен-
ки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых про-
дуктов; способы и формы инструктирования персонала в обла-
сти обеспечения безопасных условий труда, качества и без-



 

 

опасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвентаря, ин-
струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; 
требования к личной гигиене персонала при подготовке произ-
водственного инвентаря и кухонной посуды; возможные послед-
ствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хра-
нения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 
виды, назначение упаковочных материалов, способы хране-

ния сырья и продуктов; 
виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвента-

ря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначе-
ние 

24 ПК 3.2. Осуществлять приго-
товление, непродолжи-
тельно е хранение хо-
лодных соусов, запра-
вок с учетом потребно-
стей различных катего-
рий потребителей, ви-
дов и форм обслужи-
вания. 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, непродолжи-

тельное хранение холодных соусов, заправок с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных 
соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ас-
сортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 
заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 
готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса, оцени-

вать качество органолептическим способом холодных соусов, 
заправок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-



 

 

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных соусов, заправок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, за-
правок; организовывать хранение сложных холодных соусов, за-
правок с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 
вести учет реализованных холодных соусов, заправок с при-

лавка/раздачи; 
поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, непродолжительного хранения хо-

лодных соусов, заправок с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода холодных соусов, заправок 
сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, ре-
гиональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, 
энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства, алкогольных напитков и варианты их ис-
пользования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и производственного инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных соусов, заправок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных соусов, заправок сложного ассорти-
мента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных 
холодных соусов, заправок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ас-
сортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, за-
правок сложного ассортимента; 



 

 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-
лодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

25 ПК 3.3. 
 

Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации са-
латов сложного ассор-
тимента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации салатов сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных салатов сложного ассортимен-
та; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в со-
ответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенно-
стей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопас-
ности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 
определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом салатов сложного ассор-
тимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, форм 
и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 



 

 

организовывать хранение сложных салатов с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; под-
держивать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформление и подго-

товки к презентации и реализации салатов сложного ассорти-
мента с учетом потребностей различных категорий потребите-
лей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода салатов сложного приготовле-
ния, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила хранения заготовок для салатов с учетом требова-

ний к безопасности; 
температурный режим, последовательность выполнения тех-

нологических операций; 
современные, инновационные методы приготовления сала-

тов сложного ассортимента; 
способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 
способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
салатов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ас-
сортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения салатов сложного ас-

сортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных са-

латов; правила и техники общения, ориентированные на потре-
бителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

26 
 

ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ас-



 

 

товку к реализации ка-
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 
закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-
честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных заку-
сок; определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-
вать качество органолептическим способом канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных канапе, холодных закусок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных заку-
сок; организовывать хранение сложных канапе, холодных заку-
сок с учетом требований к безопасности готовой продукции; ор-
ганизовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рас-
считывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с при-
лавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-



 

 

че; консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-

странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимен-
та; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 
холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных ка-
напе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 



 

 

27 ПК 3.4. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации ка-
напе, холодных закусок 
сложного ассортимента 
с учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
приготовления, творческого оформления и подготовки к пре-

зентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента с учетом потребностей различных категорий потре-
бителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 
закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 
учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к ка-
честву и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных заку-
сок; определять степень готовности, доводить до вкуса оцени-
вать качество органолептическим способом канапе, холодных 
закусок сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для супов, готовые супы для организации хране-
ния; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных канапе, холодных закусок; сервиро-
вать для подачи с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных заку-
сок; организовывать хранение сложных канапе, холодных заку-
сок с учетом требований к безопасности готовой продукции; ор-
ганизовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рас-
считывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с при-
лавка/раздачи; 



 

 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок слож-
ного приготовления, в том числе авторских, брендовых, регио-
нальных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 
закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, 
холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимен-
та; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
канапе, холодных закусок для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ас-
сортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 
холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных заку-
сок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных ка-
напе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 3.5. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации хо-
лодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сы-
рья сложного ассорти-
мента с учетом по-
требностей различных 
категорий потребите-
лей, видов и форм об-
служивания 
 

Практический опыт: 
выполнения приготовления, творческого оформления и под-

готовки к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей раз-
личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из ры-
бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецеп-
турой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кон-
дицией сырья; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 
приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 
рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соот-
ветствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
подачи, требований к качеству и безопасности готовой продук-
ции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-
правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного 
сырья для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, форм и способов обслужи-



 

 

вания; контролировать температуру подачи холодных блюд из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчиты-
вать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья; 

вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбно-
го водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к каче-
ству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 
авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 
готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с 
учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-
мента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы-
рья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из ры-



 

 

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 
требования к безопасности хранения холодных блюд из ры-

бы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 
правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
правила и техники общения, ориентированные на потребите-

ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

29 ПК 3.6. Осуществлять приго-
товление, творческое 
оформление и подго-
товку к реализации хо-
лодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ас-
сортимента с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 

Практический опыт: 
выполнения приготовление, творческое оформление и подго-

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния 

Умения: 
выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продук-
тов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с тех-
нологическими требованиями, оценивать качество и безопас-
ность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиен-
тами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение про-
дуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 
рецептурой, заказом; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 
с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготов-
ления холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложно-
го ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, при-
менять различные методы приготовления в соответствии с зака-
зом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответ-
ствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов 
сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе прин-
ципов взаимозаменяемости, региональными особенностями 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, спо-
соба подачи, требований к качеству и безопасности готовой 
продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы про-
дукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 
качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и ис-



 

 

правлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкаче-
ственную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные по-
луфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организа-
ции хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирова-
ние, оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потреб-
ностей различных категорий потребителей, форм и способов 
обслуживания;  

контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопас-
ности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домаш-
ней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на разда-
че; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на ино-
странном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 
процессы приготовления, творческого оформления и подго-

товки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребно-
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 
качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетае-
мости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 
ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нор-
мы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингреди-
ентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 
ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промыш-

ленного производства и варианты их использования; 
виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
правила охлаждения и замораживания, размораживания за-

готовок для холодных 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 тех-
нологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ас-
сортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области 
приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика сложного ассортимента; 



 

 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью 
использования высокотехнологичного оборудования, новых ви-
дов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного про-
изводства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для 
подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 
для отпуска на вынос; 

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мя-
са, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней пти-
цы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холод-
ных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования 
к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных хо-
лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

30 ПК 3.7 Осуществлять разра-
ботку, адаптацию ре-
цептур холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок, в том числе 
авторских, брендовых, 
региональных с учетом 
потребностей различ-
ных категорий потреби-
телей, видов и форм 
обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо-
вых, региональных с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе автор-
ских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 
выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецеп-

тур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 
авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

определять ароматических, красящих веществ для разработ-
ки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по без-
опасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 
учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, требо-
ваний к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры 
и анализировать результаты определять направления корректи-
ровки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-
том потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, 
с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецеп-
туры и представлять результат проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 



 

 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 
знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные спо-
собы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 
охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого 
азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы 
его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с до-
полнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 
правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
правила оформления актов проработки, составления техно-

логической документации по ее результатам; 
правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

31 ПК 6.1. 
 

Осуществлять разра-
ботку ассортимента ку-
линарной и кондитер-
ской продукции, раз-
личных видов меню с 
учетом потребностей 
различных категорий 
потребителей, видов и 
форм обслуживания 
 

Практический опыт: 
выполнения разработки различных видов меню, ассортимен-

та кулинарной и кондитерской продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-
ния; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинар-
ных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий по-
требителей, видов и форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и конди-
терских изделий, напитков 

Умения: 
разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, 
меню конкурирующих и наиболее популярных организаций пи-
тания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организа-
ции питания, его технического оснащения, мастерства персона-
ла, единой композиции, оптимального соотношения блюд в ме-
ню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкури-
рующих позиций в меню; 

рассчитывать цену на различные виды кулинарной и конди-
терской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 
кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 
концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и 



 

 

напитков; 
выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых блюд 
меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать 
потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в ме-
ню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую 
продукцию, напитки, и использовать различные способы опти-
мизации меню 

Знания: 
ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков 

различных видов меню с учетом потребностей различных кате-
горий потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятель-
ности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного 
меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 
названия основных продуктов и блюд в различных странах, в 

том числе на иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 

меню; 
основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного ме-
ню; сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классиче-
ские варианты и актуальные закономерности сочетаемости 
блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с ку-
линарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 
разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену ку-
линарной и кондитерской продукции собственного производства; 

методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 
кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных 
и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного программно-
го обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кули-
нарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребите-
ля; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания 
различных категорий потребителей услуг питания 

 

32 ПК 6.2. 
 

Осуществлять текущее 
планирование, 
координацию 
деятельности 
подчиненного 
персонала с учетом 
взаимодействия с 
другими 
подразделениями 

Практический опыт: 
выполнения текущего планирования деятельности подчинен-

ного персонала с учетом взаимодействия с другими подразде-
лениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 
выполнять и контролировать текущее планирование, коорди-

нацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимо-
действия с другими подразделениями взаимодействовать со 
службой обслуживания и другими структурными подразделени-
ями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организа-
ции питания; 



 

 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осу-
ществлять мероприятия по мотивации и стимулированию пер-
сонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 
трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производ-
ственные показатели, стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 
знать виды организационных требований и их влияние на те-

кущее планирование работы подчиненного персонала с учетом 
взаимодействия с другими подразделениями; 

дисциплинарные процедуры в организации питания; 
методы эффективного планирования работы брига-

ды/команды; методы привлечения членов бригады/команды к 
процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; 
способы получения информации о работе бригады/команды со 
стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами бри-
гады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на произ-
водстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков 
работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение ко-
торой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область 
личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы 
осуществления взаимосвязи между подразделениями производ-
ства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 
эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и 
формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных 
выплат 

33 ПК 6.3. 
 

Организовывать 
ресурсное обеспечение 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

Практический опыт: 
выполнения организации ресурсного обеспечения деятель-

ности подчиненного персонала; 
контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запа-

сов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 
выполнять и контролировать ресурсное обеспечение дея-

тельности подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного 

обеспечения; 
оценивать потребности, обеспечивать наличие материаль-

ных и других ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе де-
ятельности; 

определять потребность для выполнения производственной 
программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство 
сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность за-
пасов; составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 



 

 

Знания: 
требования к условиям, срокам хранения и правила склади-

рования ресурсного обеспечения в организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации складских помещений, 

холодильного и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки 

и условия хранения скоропортящихся продуктов; 
возможные риски при хранении продуктов (микробиологиче-

ские, физические, химические и прочие); 
причины возникновения рисков в процессе хранения продук-

тов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, 
неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области 
безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности 
за хранение продуктов и последующей проверки понимания 
персоналом своей ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и моро-
зильного оборудования и требования к обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых про-
дуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на 
производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; по-
рядок списания продуктов (потерь при хранении); современные 
тенденции в области обеспечения сохранности запасов на 
предприятиях питания 

34 ПК 6.4. 
 

Осуществлять органи-
зацию и контроль те-
кущей деятельности 
подчиненного персона-
ла 

Практический опыт: 
организации и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала; 
планирования текущей деятельности подчиненного персона-

ла (определять объекты контроля, периодичность и формы кон-
троля); 

Умения: 
выполнять и контролировать организацию и контроль теку-

щей деятельности подчиненного персонала; 
контролировать соблюдение регламентов и стандартов орга-

низации питания, отрасли; 
определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 

кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документа-
цию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кон-
дитерской продукции, определять критические точки контроля 
качества и безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 
оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 
формы и методы организации и контроля текущей деятель-

ности подчиненного персонала; 
особенности деятельности организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания: санитар-
ные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, 
должностные инструкции, положения, инструкции по пожарной 
безопасности, технике безопасности, охране труда персонала 
ресторана; 

отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового распорядка ресторана; пра-

вила, нормативы учета рабочего времени персонала; стандарты 



 

 

на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классифика-
цию организаций питания; 

структуру организации питания; 
принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 
правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания; 
правила организации работы, функциональные обязанности 

и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и дру-
гих категорий работников кухни; 

методы планирования, контроля и оценки качества работ ис-
полнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; ос-
новные производственные показатели подразделения 

организации питания; 
правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов производства, обеспечиваю-

щие безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции и напитков собственного производ-
ства; 

правила составления графиков выхода на работу 

35 ПК 6.5. 
 

Осуществлять 
инструктирование, 
обучение поваров, 
кондитеров, пекарей и 
других категорий 
работников поварского 
и кондитерского дела 
на рабочем месте 

Практический опыт: 
выполнения и контроля инструктирования и обучения пова-

ров, кондитеров, пекарей и других категорий работников повар-
ского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников поварского и кондитерского дела 
на рабочем месте 

Умения: 
анализировать уровень подготовленности подчиненного пер-

сонала, определять потребность в обучении, направления обу-
чения; 

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, регламентов органи-

зации питания, ответственность за качество и безопасность го-
товой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демон-
страцией приемов, методов приготовления, оформления и под-
готовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в 
соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопас-
ной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов 

Знания: 
знать виды, формы и методы мотивации персонала (работ-

ников); 
способы и формы инструктирования персонала; 
формы и методы профессионального обучения на рабочем 

месте; виды инструктажей, их назначение; 
роль наставничества в обучении на рабочем месте; 
методы выявления потребностей персонала в профессио-

нальном развитии и непрерывном повышении собственной ква-
лификации; 

личная ответственность работников в области обучения и 



 

 

оценки результатов обучения; 
правила составления программ обучения; 
способы и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 
принципы организации тренингов, масстер-классов, темати-

ческих инструктажей, дегустаций блюд; 
законодательные и нормативные документы в области до-

полнительного профессионального образования и обучения, 
защиты прав потребителей и предоставления качественных 
услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на 
рабочем месте и оценки результатов обучения 

2 Паспорт оценочных материалов по дисциплине 

 

 

№ 
п/
п 

Разделы дис-
циплины 

Ин-
декс 
кон-
тро-

лиру-
емой 

компе-
тен-
ции 
(или 

ее ча-
сти) 

Оценочные средства Технология/процедура 
оценивания (способ кон-

троля) 
наименование 

 
№№ зада-

ний 

1 

Раздел 1. Орга-
низация про-
цессов приго-
товления и под-
готовки к реали-
зации полуфаб-
рикатов для 
блюд, кулинар-
ных изделий 
сложного ассор-
тимента 

ОК 
1-7,  
9-11 
ПК 

1.1. -
1.4 

 

Реферат Раздел 1 
№ 1-42 

Уровневая шкала 

Собеседование 
(задания для 

практических ра-
бот) 

Раздел №1 
1-75 

Процентная шкала. 

0-100 %; 

0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

Тест 
 
 
 
 
 

Раздел №1 
 

1-70 
 
 

Процентная шкала. 

0-100 %; 

0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

Собеседование 
(экзамен) 

1-74,82-86 Уровневая шкала 

2 Раздел 2. 
Организация 

ОК 
1-7,  

Собеседование 
(задания для 

Раздел №2 
 

Процентная шкала. 

0-100 %; 



 

 

процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

9-11 
ПК 
3.1-3.7 

практических ра-
бот) 

101-207 0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

Реферат Раздел №2 
1-17 

Уровневая шкала 

Тест Раздел №2 
1-110 

 

Процентная шкала. 

0-100 %; 

0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

Собеседование 
(экзамен) 

1-67,82-86 Уровневая шкала 

3 

Раздел 3. 
Организация 
процессов 
приготовления и 
подготовки к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
сложного 
ассортимента 

ОК 
1-7,  
9-11 
ПК 
2.1-
2.8. 

 

Собеседование 
(задания для 

практических ра-
бот) 

Раздел №3 
76-100 

Процентная шкала. 

0-100 %; 

0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

Реферат Раздел №3  
1-17 

Уровневая шкала 

Тест 
 
 
 
 
 

Раздел №3 
1-75. 

 

Процентная шкала. 

0-100 %; 

0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

Собеседование 
(экзамен) 

68-74,82-86 Уровневая шкала 

4 

Раздел 4. Орга-
низация и кон-
троль текущей 
деятельности 
подчиненного 
персонала 

ОК 
1-7,  
9-11 

ПК 
6.1-6.5 
 

Собеседование 
(задания для 

практических ра-
бот) 

Раздел №5 
 

208-213 

Процентная шкала. 

0-100 %; 

0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

Реферат Раздел №5 
1-20 

Уровневая шкала 

Тест Раздел №5 
1-20 

Процентная шкала. 

0-100 %; 



 

 

 0-59,99% - неудовлетвори-

тельно; 

60-74,99% - удовлетвори-

тельно; 

75- 84,99% -хорошо; 

85-100% - отлично 

   Собеседование 
(экзамен) 

1-86 Уровневая шкала 

3 Оценочные средства для промежуточной аттестации  
(типовые контрольные задания (включая тесты) и иные материалы, необходи-

мые для оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характе-

ризующих  

этапы формирования компетенций в процессе освоения дисциплины) 

 

3.1 Тесты для оценки освоения МДК 07.01 «Выполнение работ по профессии 
«Повар» 

Обобщенная группа компетенций (ОК 1-7, 9-11, ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8, ПК 
3.1-3.7, ПК 6.1- 6.5.) 

 
Тестовые задания по разделу  №1 «Раздел 1. Организация процессов при-
готовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинар-
ных изделий сложного ассортимента». 

 

 
1. Мороженая рыба какую имеет температуру в толще тушки. 
а) -10 до 12 С 
б) -3 до 5 С 
в) - 6 до 8 С + 
2. Рыба каждого семейства отличается содержанием. 
а) белка + 
б) экстрактивные вещества 
в) ароматом 
3. Восстановите последовательность линии производства полуфабрика-

тов из рыбы: 
1.  Нарезка п/ф 
2. Очистка рыбы от чешуи 
3. Размораживание рыбы 
4. Транспортировка в горячий цех 
5. Удаление плавников, головы 
6. Потрошение, промывание 

4. Что происходит с белком рыбы под действием тепловой обработки? 
а) разрушается; 
б) улетучивается с паром;  
в) переходит в клейкое вещество глютин. 
5  Как используют мелкую рыбу массой до 200 г? 
а) порционными кусками (кругляшом); 
б) целиком;  
 в) разделывают на филе. 
6. У каких рыб кожу снимают «чулком»? 



 

 

а) налим, угорь, бельдюга; 
б) щука, навага, линь;  
в) камбала, треска, сайда. 
7.  В котлетную массу каких полуфабрикатов добавляют пассерованный 

репчатый лук? 
а) котлеты; 
б) зразы;  
в) тефтели. 
8. Укажите осетровые породы рыб: 

а) семга, стерлядь, горбуша 
б) камбала, палтус, осетр 
в) осетр, стерлядь, белуга 

9. У каких рыб перед тепловой обработкой снимают кожу? 
а) сом, зубатка, угольная, камбала;  
б) судак, сом, сабля; 
в) нототения, треска, хек. 
10. На какие категории делят рыбу по содержанию  жира: 
а) 
б)  
в) 
11. В зависимости от размера поступившую рыбу делят на: 
а)  
б)  
в) 
12. В каком цехе обрабатывают рыбу? 
а) заготовочный цех  
б) мясорыбный цех  
в) холодный цех 
13. Укажите правильную последовательность механической кулинарной 

обработки рыбы: 
а) приготовление полуфабрикатов 
б) разделка 
в) вымачивание 
г) размораживание 
14 Какие  есть способы размораживания рыбы? 
а)  
б)  
в) 
15. В какой последовательности осуществляется разделка чешуйчатой 

рыбы? 
а) удаление жабр 
б) промывание 
в) очистка чешуи 
г) удаление плавников 
д) удаление внутренностей 
16. В чем заключается особенность обработки бесчешуйчатой рыбы? 
17. Какие пищевые вещества содержатся в рыбе? 
18 В зависимости от размера рыбные полуфабрикаты делят? 
а)  
б)  



 

 

в)  
19. Для чего панируют рыбу?   
20.  Какие виды панировок вы знаете? 
а)  
б)  
в)  
г) 
21. Что такое льезон и как его приготовить? 
22. Что называют маринованием рыбы? Для чего оно используется? 
23. Восстановите  линию производства полуфабрикатов из мяса 
Жиловка и зачистка 
Выделение крупнокусковых п/ф 
Обмывание 
Обсушивание 
Обвалка отрубов 
Удаление клейма 
Деление на отруба 
Транспортировка в горячий цех 
Нарезка на полуфабрикаты 
24. Укажите признаки доброкачественности замороженного мяса: 
а) цвет на поверхности и разрезах – розово-красный с сероватым оттенком 

за счет кристаллов льда; 
б) цвет на поверхности и разрезах – ярко- красный с синим оттенком; 
в) консистенция – твердая (при постукивании издает звук); 
г) запаха нет, но при оттаивании появляется запах мяса и сырости. 
25. Укажите признаки доброкачественности охлажденного мяса:  
а) имеет на поверхности туши сухую корочку; 
б) цвет от белого до розового; 
в) цвет – от бледно-розового до красного; 
г) консистенция – плотная, эластичная (при надавливании пальцем по-

верхность быстро выравнивается). 
д) консистенция – рыхлая,  (при надавливании пальцем поверхность не 

выравнивается). 
26. Укажите способы размораживания мяса: 
а) медленный способ 
б) быстрый способ 
в)  в воде с добавлением соли 
27.  Укажите причину, почему нельзя размораживать мясо в воде: 
а) в воду   переходят дубильные вещества.  
б) в воду   переходят растворимые пищевые вещества.  
в) в воду   переходят растворимые экстрактивные вещества.  
г) в воду   переходят нерастворимые пищевые вещества.  
28. Укажите определение обвалки: 
а) удаление сухожилий, пленок, хрящей. 
б) отделение мякоти от костей. 
29. Укажите использование  частей мяса, содержащие мало соединитель-

ной ткани, используют по способу тепловой обработки: 
а) для варки 
б) для жарки 
в) для тушения 



 

 

г) для запекания 
д) для припускания 

30. Укажите части мяса говядины в передней четвертине: 
1 — шейная часть; 
2 — лопаточная часть; 
3 — грудинка; 
4 — покромка; 
5 — толстый край;  
6 –тонкий край; 
7 — вырезка; 
8 — пашина; 
9 — верхний кусок тазобедренной части;  
10 — наружный кусок тазобедренной части; 
11 — боковой кусок тазобедренной части; 
12 — внутренний кусок тазобедренной части 
31. Выберите правильный вариант ответа, чем отличается эскалоп от 

шницеля? 
а) не панированный полуфабрикат 
б) нарезают из безкостной части корейки 
в) натуральный порционный полуфабрикат 
г) нарезают из тазобедренной части свинины 

32. Какую часть свиной туши отделяют в первую очередь? 
а) лопаточную;  
б) тазобедренную;  
в) вырезку;  
г) грудинку. 
33. В чем заключается особенность приготовления фрикаделек из руб-

леной массы? 
а) рубленая масса без особенностей;  
б) добавляют репчатый лук, сырое яйцо;  
в) добавляется хлеб;  
г) добавляется сливочное масло. 
34. Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой 

обработке? 
а) длина укорачивается, толщина увеличивается,   выпрессовывая воду;  
б) превращается в глютин — растворяется в горячей воде; 
в) полностью разрушается. 
35. От чего зависит продолжительность размягчения мяса? 
а) от стойкости коллагена к воздействию тепла; 
б) от количества коллагена в разных частях мяса; 
в) от первичной подготовки полуфабрикатов. 
36. Укажите натуральные полуфабрикаты из говядины:  
а) мясо духовое 
б) бифштекс 
в) филе 
г) лангет 
д) антрекот 
е) шницель 
ж) ромштекс 
37. Укажите натуральные полуфабрикаты из свинины:  



 

 

а) шницель  
б) котлеты натуральные  
в) котлеты отбивные  
г) эскалоп 
д) плов 
е) рагу 

38.  Укажите порционные полуфабрикаты из баранины: 
а) шашлык по-карски 
б) шашлык по- кавказки 
в) каре ягненка 
г) котлеты натуральные 

39. Укажите мелкокусковые полуфабрикаты из свинины: 
а) бефстроганов 
б) поджарка 
в) гуляш 
г) рагу 
д) пилав 
е) плов 
ж) азу 

40. При подготовке поросенка для тепловой  обработки необходимо: 
а) замариновать поросенка 
б) замочить поросенка в холодной воде 
в) у поросёнка с внутренней стороны подрубают позвоночную кость 

между лопатками и тазовую кость 
г) при наличии щетины или шерсти тушки обсушивают, натирают му-

кой, опаливают и тщательно промывают в холодной воде 
41. Укажите признаки качества тушек ягнят: 

а) Мышцы хорошо развиты, бёдра выполнены, остистые отростки 
спинных и поясничных позвонков не выступают, в области холки выступают 
незначительно.  

б) Мясо должно быть пронизано толстыми жировыми прожилками и 
покрыто тонкой жировой пленкой.  

в) Различают светлое, почти белое мясо молочных ягнят (в возрасте 
до 6 месяцев) и нежно-розовое мясо откормленных ягнят (до 12 месяцев). 

г) На тушах курдючных и жирнохвостых ягнят остистые отростки 
спинных, поясничных позвонков и холка выступают, имеются незначительные 
отложения жира в курдюке и жирном хвосте.  

д) Масса туши не менее 3 кг 
е) Ягнятину вырабатывают целыми тушами с хвостами, с отделён-

ными запястными и заплюсневыми суставами, с неотделёнными почками и 
околопочечным жиром. 

ж) Туши должны быть свежими, без посторонних запахов. 
з) Поверхность от розово-молочного до розового с красным оттен-

ком, жир белый 
42. Полуфабрикаты, получаемые из говяжьей вырезки: 

а]Бифштекс 

б]Гуляш 

в]Бефстроганов 

г]Антрекот 



 

 

д]Плов 

е]Филе 

ж]Лангет 

з]Шашлык 

43. Последовательность разделки туши свинины: 

1) Отделение лопатки 
2) Вырезку 
3) Отделение тазобедренной части 
4) Корейку  
5) Грудинку 
6) Срезание шпика 

44. Последовательность приготовления натурально-рубленой массы из 

говядины: 

1) Нарезка на куски сала-сырца 
2) Вводят молоко или воду 
3) Выбивают 
4) Мясо 3 сорта нарезают на куски 
5) Солят, перчат 
6) Перемешивают 
7) Измельчают на мясорубке 

45. Для приготовления полуфабриката шницеля используется: 

а)Окорок 

б)Лопатка 

в)Тонкий край 

г)Верхний кусок тазобедренной части 

46. Порционные полуфабрикаты из говядины для тушения: 

а]Антрекот 

б]Ромштекс 

в]Зразы отбивные 

г]Мясо духовое 

д]Мясо тушеное 

47. Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины для жарения: 

а]Ростбиф 

б]Мясо шпигованное 

в]Мясо духовое 

г]Лангет 

д]Вырезка 

48. Белок, придающий сырому мясу красный цвет: 

а)Эластин 

б)Миоглобин 

в)Миозин 

49. . Для приготовления кнельной массы из мяса используются: 

а)Боковой и наружный кусок 

б)Лопаточную часть 

в)Шейную часть 



 

 

50 Последовательность приготовления кнельной массы из мяса: 

1) Добавляют замоченный в молоке хлеб 
2) Мясо пропускают через мясорубку 
3) Протирают 
4) Добавляют яичный белок 
5) Дважды пропускают через мясорубку 
6) Постепенно добавляют молоко, сливки 
7) Солят. 

51Как правильно размораживать мяса: 
а) в холодной воде; 
б) на воздухе; 
в) в горячей воде? 
52. Как размораживают птицу? 
а) на воздухе; 
б) в воде; 
в) комбинированным способом. 
53. Какова цель заправки птицы? 
а) придать ей компактную форму; 
б) ускорить процесс тепловой обработки; 
в) удобнее нарезать на порционные куски. 
54. Какую часть птицы используют для приготовления порционных 

полуфабрикатов? 
а) ножки;  
б) крылышки; 
в) грудки. 
55. Какие полуфабрикаты приготовляют из филе птицы? 
а) котлеты «по-киевски»; 
 б) шницель «по-столичному»;  
в) котлеты «Поварские». 
56. К сельскохозяйственной птице относят тушки: 
А) кур, 
Б) гусей,  
В) индеек,  
Д) уток,  
Е) цыплят, 
Ж) утят.  
57. Последовательность кулинарной обработки птицы: 

1) Удаление головы 
2) Обсушивание 
3) Приготовление полуфабрикатов 
4) Удаление шеи, ног 
5) Потрошение 
6) Опаливание 
7) Размораживание 
8) Промывание 

58. В каком термическом состоянии поступают тушки домашней птицы на 

предприятия общественного питания: 

а) остывшие, охлажденные мороженные 
б) парные, охлажденные, мороженные 
*в) охлажденные мороженные 
59.Укажите функции фаршемешалки: 



 

 

а) приготовление котлетной массы; 
б)обогащение массы кислородом воздуха; 
*в) перемешивание и приготовление котлетной массы. 
60. Приготовленные П/Ф хранят при? 
А) температуре от 0 до 4°С.  
Б) температуре от 12 до 23°С.  
В) температуре от 20-до 24°С.  
61. Укажите, в  какой последовательности производится механическая 

кулинарная обработка курицы? 
а) удаление шейки 
б) промывание 
в) опаливание 
г) удаление ножек 

д) приготовление полуфабрикатов 
е) оттаивание 
ж) потрошение 
з) удаление головы 

62. Как необходимо производить опаливание птицы? 
63. Для чего заправляют птицу и дичь? 
64. Как снимают филе? 
65. Какой процесс в обработке курицы описан? 
 Отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большого филе). Из 

малого филе вытягивают сухожилие, а мякоть отбивают. У большого филе удаляют 
косточку, зачищают плечевую косточку от мякоти и сухожилий, укорачивая её, остав-
ляя 3-4 ми, отрубают утолщенную часть косточки. Филе смачивают в холодной воде, 
кладут на доску внутренней стороной вверх и срезают наружную пленку. После этого 
в большом филе делают продольные надрезы и раскрывают филе. 

66. Какие полуфабрикаты приготавливают из филе птицы? 
67. Как приготовить котлетную массу из курицы? 
68. Какие полуфабрикаты из котлетной массы курицы вы знаете? 
69. Перечислите, какие отходы  от птицы используют? 
70. Какие требования предъявляют к тушкам куриц? 
а) Внешний вид - 
б) Цвет - 
в) Запах - 
г) Консистенция – 

 
Тестовые задания по разделу №2  «Организация процессов приготовле-

ния и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента» 

 

1. Какой рассольник готовят с крупой: 

а) домашний; 

б) московский; 

в) обыкновенный; 

г) петербургский. 
2. Для каких щей квашеную капусту тушат 3-4 часа: 

а) щи уральские; 

б) щи из квашеной капусты; 

в) щи русские; 
г) щи суточные. 
3. К группе заправочных супов относят: 

а) супы картофельные, окрошка, щи, борщи; 



 

 

б) рассольники, борщи, супы сладкие, супы картофельные; 

в) солянки, супы молочные, щи, борщи; 

г) щи, солянки, борщи, супы картофельные 

4. Назвать супы, в состав которых входят соленые огурцы: 

а) окрошка, щи; 

б) рассольник, ботвинья; 
в) рассольник, солянка; 
г) солянка, суп картофельный. 

5. Классификация супов по способу приготовления: 

а) супы молочные, супы прозрачные, супы заправочные; 

б) супы заправочные, супы пюреобразные, супы картофельные; 

в) супы пюреобразные, супы молочные, супы прозрачные; 

г) супы прозрачные, супы заправочные, супы пюреобразные 

6. Из каких двух частей состоят супы? 

7. В качестве жидкой основы супов используют: …..   , …..   , …..   , ….. 

  , …..  и т.д. 

8. Супы классифицируют: 

а) по температуре подачи – на …… и ……. . 

б) по способу приготовления – на ……  , …..  , …..  и …… . 

9. В каком цехе приготавливают супа? 

а) горячий цех 

б) заготовочный цех 

в) мясной цех 

г) холодный цех. 

10. Дайте определение понятию бульон? 

11. Выберете  из предложенного списка супов только те, которые от-

носятся к заправочным? 

а) щи зеленые 

б) суп-пюре из птицы 

в) бульон с гренками 

г) суп-пюре из бобовых 

д) борщ флотский 

е) бульон с яйцом 

ж) солянка рыбная 

з) суп полевой 

и) рассольник московский 

12. Для чего своренные супы оставляют без кипения на 10-15 минут? 

13. Почему супы варят при слабом кипении? 

14. За сколько минут до готовности в супа  кладут специи (лавровый 

лист, перец) и соль? 

а) за 1 – 2 минуты 

б) за 15 – 20 минут 

в) за 5 – 7 минут 

15. За сколько минут до готовности супа закладывают пассированные 

овощи? 

а) за 10 – 15 минут 

б) за 20 – 30 минут 

в) за 5 – 7 минут 



 

 

16. Какой страны является национальное блюдо? Установите соот-

ветствие? 

а) Россия 

б) Украина 

в) Грузия 

а) Борщ 

б) Щи 

в) Харчо  

г) Солянка 

17. Укажите особенности приготовления следующих видов борщей? 

а) Борщ московский  

б) Борщ украинский  

в) Борщ флотский 

г) Борщ сибирский 

18. Установите соответствие? 

а) Суп-пюре 

б) Щи 

в) Рассольник 

г) Солянка 

д) Борщ 

е) Прозрачные супы 

а) в состав приготовления обязательно 

входит свекла 

б) обязательной составной частью яв-

ляются соленые огурцы, огуречный рас-

сол и белые коренья. 

в) является старинным русским нацио-

нальным блюдом 

г) эти супы обладают высокой пищевой 

ценностью, легко усваиваются организ-

мом, широко применяются в лечебном и 

детском питании. 

д) главным образом призваны для воз-

буждения аппетита, так как содержат 

большое количество экстрактивных ве-

ществ и калорийность их не велика.  

е) приготавливают из белокочанной 

свежей и квашенной капусты, савойской 

капусты, щавеля, шпината, иногда мо-

лодой крапивы. 

19. Укажите особенности приготовления следующих видов рассоль-

ников? 

а) Рассольник ленинградский 

б) Рассольник домашний 

в) Рассольник московский 

20. Какие разновидности супов молочных вы знаете? 

21. Почему молочные супы варят небольшими порциями? 

22. Составьте схему приготовления супов – пюре. 

23. С какими гарнирами отпускают прозрачные и сладкие супы? 

а) Прозрачный бу-

льон 

б) Сладкий суп 

а) яйцо 

б) вареники с ягода-

ми 

е) сухой бисквит 

ж) печенье 

з) расстегаи и пирожки 



 

 

в) гренки с сыром 

г) пшеничные хло-

пья  

д) кекс 

и) кукурузные палочки 

к) пельмени 

24. Какие требования предъявляют к супам -  пюре? 

25. Какой срок хранения супов? 

а) 5 часов 

б) 30 минут 

в) 2 часа 

г) более суток 

26. Для запекания используют соусы: 

а) жидкой консистенции; 

б) вязкой консистенции; 

в) средней густоты; 

г) густые. 

27. Соусы грибные готовят: 
1) На белой пассеровке 
2) На красной пассеровке 
3) С добавлением крахмала 
28. Температура для разведения сухой пассеровки: 
1) 500С 
2) 800С 
3) 1200С 
29. По температуре подачи соусы делят на горячие и ______________. 
30. По цвету соусы подразделяются на красные и _____________. 
31. По технологии приготовления различают соусы основные и 
__________________. 
32. Для фарширования используются __________________ соусы. 
33. Мучную пассеровку делят на сухую и  _________________. 
34. К соусам без загустителя относятся: 
1) Основной красный 
2) Молочный 
3) Заправки 
4) Маринады 
5) Масляные смеси 
35. Для получения красной сухой пассеровки при приготовлении соусов 
муку нагревают до: 

 1500С 

 1200С 

 1300С 

 1800С  

 1700С 
36. Мясо запекают под соусом … консистенции: 
1) Жидкой 
2) Средней густоты 
3) Густой 



 

 

37. Приготовленные на предприятиях общественного питания соусы и их 
производные хранят 1-2 суток при температуре 10-150С: 
1) Майонез 
2) Салатные заправки 
3) Сметанный 
4) Красный основной 
5) Молочный 
38. Желирующие вещества, используемые для сладких соусов: 
1. Желатин 
2. Крахмал 
3. И то, и другое. 
39. Для подачи к блюдам и для тушения используют соусы: 
а) средней густоты; 
б) густые; 
в) жидкие; 
г) вязкие. 

40. Соус луковый является производным соуса: 

а) томатного; 

б) сметанного; 

в) красного; 

г) грибного 

41. Для того чтобы на поверхности соуса при хранении не образовы-

валась пленка используют прием: 
а) процеживание; 
б) стерилизации; 

в) бланширование; 

г) защипывания. 

42. Кулинарное использование соусов средней густоты: 

а) для отпуска блюд; 
б) для фарширования; 
в) для запекания; 
г) для тушения. 

43. Установите соответствие. Какой соус лучше подать к блюду? 

а) Соус луковый с горчицей 

б) Соус польский 

в) Соус паровой 

г) Соус красный кисло-сладкий 

д) Соус молочный сладкий 

е) Соус абрикосовый 

ж) Соус белый основной на рыбном 

бульоне 

а) припущенная рыба 

б) яблоки в тесте 

в) сардельки 

г) цветная капуста 

д) отварная курица 

е) пудинг 

ж) тушеное мясо 

44. Для чего используют маринад овощной с томатом? 

45. Какая температура и срок хранения соусов сметанных? 

а) 10-15°С 1-2 суток 

б) 65°С не более 36 часов 

в) 75°С не более 2 часов 



 

 

г) 18°С до 45 дней 

46.. Значение овощных блюд в питании? 

47. В зависимости от вида тепловой обработки различают: …..  , ….. , 

…..  , …..  , …..  овощные блюда. 

48. Как сохранить витамин С в овощах? 

49. При варке вода должна покрывать овощи? 

а) на ½ - 1  см 

б) на 3 - 4 см 

в) на 1-2 см 

г) на 5 см 

50. Установите соответствие? 

а) Спаржа отварная 

б) Голубцы овощные 

в) Овощи припущенные в мо-

лочном соусе 

г) Картофельная запеканка 

д) Лук фри 

а) Используют в качестве гарнира к 

бифштексу и другим блюдам 

б) При отпуске нарезают на порции, 

кладут на тарелку, поливают сливочным 

маслом или подливают соусы томатный, 

сметанный или грибной.  

в) При отпуске укладывают на специ-

альную решетку с салфеткой, украшают 

веточками зелени петрушки, отдельно 

подают соус сухарный. 

г) При отпуске кладут на порционное 

блюдо по 2 штуки на порцию, поливаю 

соусом, в котором запекали.  

д) При отпуске кладут в баранчик, по-

сыпают зеленью. Можно отпустить с 

гренками. 

51. Как правильно припустить шампиньоны? 

52. Для приготовления голубцов овощных, какие продукты исполь-

зуют для фарша? 

а) морковь 

б) грибы 

в) яйца 

г) лук 

д) рис 

е) все ответы верны 

53. Срок хранения тушеных и запеченных блюд из овощей? 

а) не более 2 часов 

б) не более 6 часов 

54. Требования к качеству картофеля отварного? 

а) Внешний вид – 

б) Консистенция – 

в) Цвет – 

г) Вкус – 

д) Запах – 
55.Технология приготовления голубцов с рисом: 

1) Мясо пропускают через мясорубку 



 

 

2) Вареный кочан разбирают на отдельные листья 
3) Фарш обжаривают 
4) В листья заворачивают фарш 
5) Кочан опускают в подсоленную воду 
6) Из кочана удаляют кочерыжку 
7) Отбивают утолщенную часть листьев 
8) Лук репчатый пассеруют 
9) Кочан отваривают в подсоленной воде 
10) Готовят белый густой соус 
11) Готовят соус сметанный 
12) Компоненты для фарша соединяют 
13) Запекание под соусом 

56. Нарезка капусты шашками используется при приготовлении блюд: 
1) Капуста отварная 
2) Борщ сибирский 
3) Салат из белокочанной капусты 
4) Щи из свежей капусты 
5) Рагу из овощей 

57. Нарезка лука репчатого полукольцами используют в блюдах: 
1) Соус луковый 
2) Капуста тушеная 
3) Рыба по-ленинградски 
4) Борщ украинский 
5) Бефстроганов 

58. Нарезка свеклы соломкой используется при приготовлении блюд: 
1) Котлеты свекольные 
2) Винегрет 
3) Свекла тушеная 
4) Борщ флотский 
5) Сельдь с гарниром 

59. Нарезка моркови ломтиками используется при приготовлении блюд: 
1) Морковь в молочном соусе 
2) Маринад овощной 
3) Салат рыбный 
4) Борщ флотский 
5) Окрошка овощная 

60. «Картофельную запеканку» отпускают с: 
1) Сливочное масло 
2) Томатный соус 
3) Сметанный соус 
4) Грибной соус 
5) Соус майонез 

61. К блюдам из запеченных овощей относят: 
1) Оладьи из тыквы 
2) Зразы картофельные 
3) Солянка овощная 
4) Голубцы овощные 
5) Рулет картофельный 

62. Нарезка картофеля кубиками используется при приготовлении блюд: 
1) Суп с крупой 



 

 

2) Борщ украинский 
3) Суп с макаронами 
4) Суп крестьянский 
5) Винегрет 

63. Соблюдение правил приготовления картофельного пюре включает в 
себя:                                     1) Закладка в холодную воду 

2) Закладка в кипящую воду    
3) Варка при закрытой крышке  
4) Варка при слегка открытой крышке  
5) Обсушивание при закрытой крышке 
6) Добавление растопленного масла 
7) Добавление теплого молока 
8) Добавление горячего молока 
9) Добавление горячего кипяченого молока 
10) Добавление масла, доведенного до кипения 

64.К жареным блюдам из овощей относят: 

а) котлеты капустные, рагу овощное, зразы картофельные, суфле морковное; 

б) крокеты картофельные, котлеты морковные, шницель из капусты, зразы 

картофельные; 

в) пудинг овощной, рулет картофельный, крокеты картофельные, котлеты све-

кольные; 

г) драники, голубцы овощные, суфле морковное, кабачки жареные. 
65. Овощи с зеленой окраской варят: 
а) в малом количестве жидкости, при умеренном кипении; 
б) в большом количестве жидкости при слабом кипении; 

в) в большом количестве жидкости при бурном кипении и закрытой крышке; 

г) в большом количестве жидкости при бурном кипении и открытой крышке. 

66. К блюдам из запеченных овощей относят: 

а) картофельное пюре, котлеты свекольные, пудинг овощной; 

б) рулет картофельный, голубцы, крокеты картофельные; 

в) рулет картофельный, пудинг овощной, голубцы овощные; 

г) перец фаршированный, пюре морковное, зразы картофельные. 

67. Форма нарезки картофеля для блюда: «Картофель в молоке» 

а) соломка; 

б)брусочки; 

в) средний кубик; 

г) крупный кубик. 

68. К фаршированным блюдам из овощей относят: 

а) драники, суфле, котлеты овощные; 

б) крокеты, пудинг, суфле; 

в) зразы, рулет, голубцы овощные; 

г) рулет, ватрушки картофельные, драники. 

69. Картофель жареный во фритюре соломкой называется: 
1) «Фри» 
2) «Основной способ» 
3) «Пай» 



 

 

70. Процесс, отрицательно влияющий на качество картофельного пюре 
при его   остывании: 

1) Декстринизация крахмала 
2) Клейстеризация 
3) Синерезис 

71. Сколько требуется воды для варки 1 кг рыбы? 

а) 3 литра 

б) 2 литра 

в) 1 литр 

72. Определите оптимальную температуру и время жарки рыбы? 

а) 5-7 минут при температуре 200°С 

б) 20-30 минут при температуре 100 °С 

в) 10-20 минут при температуре 140-160 °С 

73. По данному набору продуктов определите название блюда и способ 

его приготовления: сом, мука пшеничная, яйца, сухари, кулинарный жир, мас-

ло сливочное. 

74. Какое  количество кусочков рыбы в тесте на одну порцию? 

а) 5 – 7 шт. 

б) 6 – 8 шт. 

в) 10 – 12 шт. 

75. Сколько времени варятся кальмары? 

а) 10 – 15  минут 

б) 18 – 20 минут 

в) 5 – 7 минут 

76. Какие гарниры вы бы порекомендовали к рыбе жареной? 

77. Как приготовить блюдо «Рыба жареная с луком по-

ленинградски»? 

78. Сколько времени варятся креветки? 

79. Требование к качеству жареной рыбы? 

а) Внешний вид – 

б) Консистенция – 

в) Цвет – 

г) Вкус – 

д) Запах – 

80. Определите сроки хранения готовой рыбы? 

а) отварная рыба – 

б) жареная рыба – 

81. Ассортимент блюд из рубленой рыбы: 

а) котлеты, зразы донские, тефтели, рулет; 

б) биточки, шницели, хлебцы рыбные, зразы рубленые; 

в) хлебцы рыбные, рыба «орли», тефтели, рулет; 

г) биточки, рыба «кольбер», рулет, зразы рубленые. 

82. Для варки рыбы порционными кусками используют: 

а) чистое филе; 



 

 

б) филе с кожей; 

в) филе с кожей и костями; 

г) кругляши. 

83. Для варки рыбы порционными кусками используют: 

а) чистое филе; 

б) филе с кожей; 

в) филе с кожей и костями; 

г) кругляши. 

84. Для приготовления блюд из мяса применяют все виды тепловой 

обработки, и в зависимости  от этого мясные блюда делят на: …..  , …..  , ….. 

 , …..  , …..  . 

85. Температура готовых мясных блюд при отпуске должна быть не 

ниже _________.°С. 

86. Сколько необходимо воды для варки 1 кг мяса? 

а) 1 л. 

б) 1-1,5 л. 

в) 2 л. 

87. Потери при варке мяса составляют? 

а) 24 – 30 % 

б) 38 – 40 % 

в) 48 – 64% 

88. Как определить готовность мяса? 

89. Установите соответствие: 

а) Грудинка фаршированная 

б) Бифштекс 

в) Бефстроганов 

г) Жаркое по-домашнему 

д) Эскалоп из свинины 

а) При отпуске укладывают на крутон 

из пшеничного хлеба, поливают мясным 

соком. 

б) При отпуске кладут в баранчик , по-

сыпают измельченной зеленью петруш-

ки.  

в) При отпуске на порционное блюдо 

кладут картофель жареный строганный 

хрен, рядом укладывают мясной полу-

фабрикат, поливают мясным соком, 

сверху можно положить зеленое масло.  

г) нарезают на порции и при отпуске 

проливают мясным соком.  

д) Отпускают в горшочках. 

  

90. Как отпускаю люля-кебаб? 

91. Как приготовить макаронник с мясом? 

92. Срок хранения панированных порционных мясных блюд? 

а) не более 30 минут 

б) не более 2 часов 



 

 

в) не более 6 часов 
93. К тушеным блюдам из мяса относятся: 

1) Бефстроганов 
2) Азу 
3) Гуляш 
4) Плов 
5) Голубцы 

94. К запеченным блюдам из мяса относятся: 
1) Мясо шпигованное 
2) Солянка сборная мясная 
3) Рулет 

95.Соленые огурцы являются компонентом блюд: 
1) Рагу 
2) Азу 
3) Почки по-русски 
4) Солянка сборная мясная 
5) Говядина в кисло-сладком соусе 

96.Последовательность приготовления плова: 
1) Нарезанное кусочками мясо 
2) Варка 
3) Пассерованные овощи 
4) Обжаривание 
5) Томатное пюре 
6) Вода или бульон 
7) Подготовленный рис 
8) Духовой шкаф 

97. Технология приготовления бифштекса рубленого с луком: 
1) Добавляют воду, соль, перец 
2) Нарезают картофель кружочками 
3) Нарезают лук кольцами 
4) Лук панируют в муке 
5) Мясо пропускают через мясорубку 
6) Картофель обсушивают 
7) Лук жарят во фритюре 
8) Формуют бифштекс 
9) Картофель обжаривают 
10) Растапливают масло 
11) Массу вымешивают и выбивают 
12) Добавляют шпик, нарезанный мелкими кусочками 
13) Нарезают зелень 
14) Обжаривают бифштекс 
15) Оформляют блюдо 

98. У поросенка перед жарением хвост, уши и пятачок во избежание 
подгорания покрывают __________________. 
99. В рецептуру блюда входят следующие компоненты: говядина 

(вырезка, толстый и тонкий край, верхние и внутренние куски тазобедренной 
части), лук репчатый, маргарин столовый, мука пшеничная, сметана, соус 
«Южный», гарнир – это блюдо: 

а)Поджарка 



 

 

б)Азу 
в)Гуляш 
г)Бефстроганов 
д)Плов 
100. Люля-кебаб готовят из котлетного мяса: 

1) Свинины 
2) Говядины 
3) Баранины 

101. От чего зависит способ тепловой обработки птицы? 

102. Сколько % составляют потери при варке птицы? 

а) 10 % 

б) 25 % 

в) 50 % 

103. Установите соответствие? 

а) Цыплята табака 

б) Птица по-столичному  

в) Птица,  тушеная в соусе 

г) Утка по домашнему 

а) Отпускают в баранчике, посыпают 

зеленью  

б) Отпускают в горшочках, в которых 

приготавливали, посыпают измельчен-

ной зеленбю. 

в) На него укладывают консервирован-

ные фрукты, прогретые в сиропе, и в 

момент подачи – охлажденное сливоч-

ное масло в виде цветка.  

г) Укладывают в центр, вокруг гарнир: 

помидоры, зеленый лук, разрезанный на 

части длиной 3-4 см, или репчатый, 

нарезанный кольцами, дольку лимона.  

104. Как приготовить птицу тушеную в соусе? 

105. По данному набору продуктов определите название блюда и спо-

соб его приготовления: курица, хлеб пшеничный, яйца, масло сливочное. 

106. Как можно определить готовность отварной курицы? 

107. Какие гарниры лучше подходят для жареных блюд из курицы? 

а) жареный картофель 

б) картофельное пюре 

в) зеленый горошек 

г) отварной кртофель 

д) картофель фри 

108. Требование к качеству курицы отварной? 

а) цвет – 

б) консистенция – 

в) вкус – 

г) запах – 

109. Срок хранения тушеных блюд из курицы? 

а) не более 6 часов 



 

 

б) не более 30 минут 

в) не более 2 часов 
110.  Котлеты панированные из филе птицы панируют в  
А) двойной панировке 
Б) белой панировке 
В) не панируют 
Г) красной панировке 
Д) хлебная панировка соломкой 
 

Тестовые задания по разделу №3  «Организация процессов приготовления 
и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента» 

 
 

1. На ржаном хлебе готовят бутерброд с продуктами: 

а) любыми; 

б) слабовыраженный вкус; 

в) не жирным; 

г) жирными и продуктами с резко выраженным вкусом и запах. 

2. Холодные блюда и закуски отпускают при температуре: 

а) 0-50С; 

б) 6-100С; 

в) 12-140С; 

г) 15-180С. 

3. Овощной маринад с томатом готовят на: 

а) уксусе; 

б) растительном масле; 

в) воде; 

г) рыбном бульоне с добавлением уксуса. 

4.Назовите редкие овощи для приготовления сложных холодных блюд: 

а) бамия, кабачки, картофель 

б) бамия, артишоки, физалис 

в) лук-парей, цуккини, тыква 

г) савойская капуста, картофель, морковь 

5.Они являются копилкой витаминов, минеральных солей, фитонцидов, 

клетчатки, эфирных масел: 

а) рыбные продукты 

б) яичные продукты 

в) гастрономические продукты 

г) овощи 

6. Назовите ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных 

блюд: 

а) вино, васаби, сахар 

б) вино, сметана, соль 

в) масло, соль, уксус 



 

 

г) масло, желатин, уксус 

7. К каким сырам относятся ломтевые, колбасные и пастообразные: 

а) к плавленым 

б) к мягким 

в) к твердым 

г) к сычужным 

8.Назовите ассортимент сложной холодной кулинарной продукции: 

а) бутерброды, салаты, заливные блюда 

б) салаты, напитки, заливные блюда 

в) бутерброды, супы, салаты 

г) соусы, салаты, напитки 

9.Бутерброды подразделяются на: 

а) сложные, жидкие, открытые 

б) простые, холодные, сладкие 

в) закусочные, острые, открытые 

г) простые, закрытые, закусочные 

10. Холодные закуски подразделяются на: 

а) канапе, волованы, рулеты 

б) бутерброды, винегреты, заливные 

в) канапе, салаты, рулеты 

г) салаты, бутерброды, заливные. 

11. Канапе это : 

а) блюдо 

б) закуска 

в) напиток 

г) соус 

12. Значение холодных блюд в питании человека? 
13. При какой температуре отпускают холодные блюда? 
14. По виду и сырью холодные блюда делят на: ……, ….. , ….. , ….., ….., 

….. . 
15. Определить название блюда по данному набору продуктов: яйца, кар-

тофель, морковь, огурцы соленые, помидоры, зеленый горошек, желе, майонез. 
16 Какой толщиной нарезают кусочки хлеба для бутербродов? 
а) 0,5 – 1 см 
б) 1 – 1,5 см 
в) 1,5 – 2 см 
г) 2  - 3 см 
17. По способу приготовления бутерброды делятся на: ….  , ….   и …..  . 
18. Установите соответствие: 

а) Бутерброды канапе 
б) Салат коктейль с ветчиной 
и сыром 
в) Икра баклажанная 
г) Шпроты с лимоном 
д) Студень говяжий 

а) подают в тарелке, посыпав измельченной 
зеленью кензы или петрушки 
б) нарезают на порционные куски и отпускают 
с соусом хрен с уксусом, украшают зеленью.  
в) выкладывают на закусочную тарелку, укра-
шают кружочками лимона, зеленью петрушки 
или салата.  



 

 

г) подают на блюде или вазе, покрытые сал-
феткой, красиво украшенные зеленью.  
д) подают в фужере, украшают зеленью. 

19 Что такое пита? 
20. Требования к качеству к студню мясному? 
а) Внешний вид – 
б) Цвет – 
в) Вкус – 
г) Консистенция – 
21. Укажите срок хранения следующих холодных блюд? 
а) Паштеты 
б) Рыба заливная 
в) Заправленные салаты 
г) Бутерброды 
22. Чтобы желе застыло, его выдерживают на холоде: 
а) 6 часов 
б) 60 минут 
в) 2 часа 
г) 30 минут 
23. Чтобы заливное освободить от формы следует: 
а) нагреть 
б) охладить 
в) опустить в кипяток на 3 секунды 
г) опустить в кипяток на 3 минуты 
24. Назовите ассортимент сложных холодных блюд из птицы: 
а) паштет из курицы, чахохбили, рагу 
б) цыпленок табака, медальоны из грудки, паштет из курицы 
в) котлеты пожарские, паштет из курицы, птица по столичному 
г) паштет из курицы, галантин, медальоны из грудки 
25. По каким органолептическим показателям оценивают качество слож-

ных холодных блюд: 
а) внешнему виду, цвету, запаху, консистенции , вкусу 
б) запаху, внешнему виду, температуре 
в) по способу тепловой обработки, по форме нарезки, консистенции 
г) содержанию жира, калорийности, цвету, вкусу 
26. Сроки реализации сложных холодных блюд: 
а) 24 часа 
б) 48 часов 
в) 6 часов 
г) 36 часов 
27. Какие сложные холодные блюда не разрешено готовить в летний пе-

риод года: 
а) маринованные 
б) заливные 
в) паштеты 
г) фаршированные 
28. Ингредиенты для приготовления мусса их сёмги: 
а) маслины, сыр, помидоры, сёмга 
б) яйца, сыр, колбаса, сёмга 
в) ветчина, сёмга, сливки, сыр 



 

 

г) мини тарталетки, сёмга, яйца, помидоры 
29. Ингредиенты для приготовления сложной закуски ассорти: 
а) помидоры, баклажаны, кабачки 
б) картофель ,баклажан, кабачки 
в) помидоры, капуста, морковь 
г) огурцы, лук, кабачки 
30. Это позволяет придать сочность кулинарному изделию, получить не-

обходимый вкусовой и ароматический букет : 
а) маринование 
б) запекание 
в) обёртывание 
г) фарширование 
31. Это является иногда заключительным этапом перед использованием 

холодной закуски, а так же предшествует тепловой обработке: 
а) обёртывание 
б) запекание 
в) маринование 
г) фарширование 
32. Это наиболее популярные закуски французской кухни, их подают не 

только как закуску, но и как легкое основное блюдо: 
а) рулеты (террины) 
б) салаты 
в) паштеты 
г) муссы 
33. Этим закускам придается форма буханки хлеба. В разрезе они могут 

иметь форму треугольную, полукруглую и трапециевидную: 
а) рулеты (террины) 
б) карпаччо 
в) паштеты 
г) муссы 
34. Его называют серым кардиналом кулинарии, готовят из вина, фруктов 

и ягод. Используют в ресторанной кухне не только для придания остроты, но и 
для размягчения тканей мяса: 

а) вино 
б) уксус 
в) горчица 
г) перец 
35. Они могут употребляться как для украшения холодных блюд, так и 

для предания текстуры, вкуса и цвета: 
а) сыры 
б) зелень 
в) фрукты 
г) цветы 
36 Их требуется больше для холодных блюд, чем для горячих: 
а) соли и перца 
б) сливок и уксуса 
в) вкусовых добавок 
г) яиц и молока 
37. При правильном подборе и профессиональном использовании оно 

придает сложным холодным блюдам и соусам восхитительный вкус: 



 

 

а) вино 
б) сахар 
в) соль 
г) уксус 
38. К сложным холодным блюдам, с птицы и рыбы лучше подходит: 
а) красное вино 
б) крепленое вино 
в) бренди 
г) белое вино 
39. Чтобы вкус вина при приготовлении сложных холодных блюд и со-

усов не был резким, его : 
а) разводят 
б) кипятят 
в) охлаждают 
г) настаивают 
40. Чтобы у готового блюда не появился металлический вкус вино кипя-

тят, в посуде: 
а) алюминиевой 
б) чугунной 
в) эмалированной 
г) железной 
41. Для приготовления этого холодного блюда используют головы и ноги 

животных: 
а) салат 
б) студень 
в) заливное 
г) паштет 
42. На его основе готовят холодные соусы: татарский, чесночный, пи-

кантный и другие: 
а) вино 
б) сыр 
в) сметана 
г) майонез 
43. Чтобы приготовить сложное холодное блюдо паштет (патэ) исполь-

зуют оболочку из: 
а) шпига 
б) капусты 
в) теста 
г) синтетической пленки 
44. Какое количество мясных продуктов входит в состав рулета из сме-

шанного мяса: 
а) 5 
б) 9 
в) 3 
г) 4 
45. В сложных холодных блюдах паштеты при выпечки образующееся 

пространство между начинкой и тестом заполняют: 

а) сиропом 

б) бульоном 



 

 

в) маслом 

г) желе 

46. Какое тесто используют для приготовления паштетов: 

а) дрожжевое 

б) песочное не сладкое 

в) слоеное 

г) заварное 

47. Для фарширования яиц используют: 

а) котлетную массу 

б) сырую рыбу 

в) икру, сыр, грибы, семгу 

г) тушённую капусту 

48. Пикантные профитроли готовят из теста: 

а) заварного 

б) песочного 

в) бисквитного 

г) слоеного 

49. Волованы готовят из теста: 

а) бисквитного 

б) песочного 

в) слоеного 

г) заварного 

50.Кто осуществляет контроль качества продукции предприятий 

общественного питания? 

а) санитарно-технологические пищевые лаборатории; 

б) бухгалтерия предприятия; 

в) ОТК предприятия; 

г) администрация предприятия. 

51. Какова масса (г) блюда «Рыба заливная»? 
а) 30...40; 
б) 50...75; 
в) 100... 125. 
52. Из рыбы какого семейства получаются хорошие бульоны и порцион-

ные куски для блюда «Рыба заливная»? 
а) карповых, тресковых; 
б) окуневых, осетровых; 
в) лососевых, камбаловых. 
53. Когда вводят в бульон «оттяжку» из взбитых белков для осветления 

бульона? 
а) после введения желатина, соли и уксуса; 
б) после введения уксуса и охлаждения до температуры 70 °С; 
в) после перемешивания и доведения до кипения. 
54. Какой должен быть слой рыбного желе в глубоком противне для за-

стывания порционных кусков рыбы? 
а) 1... 1,5 см; 
б) 0,7... 1 см; 



 

 

в) 0,5 см. 
55. Какое должно быть расстояние между кусками рыбы от края посуды 

при раскладывании ее на застывшее желе? 
а) 1...2 см; 
б) 3...4 см; 
в) 4...5 см. 
56. Какой слой желе должен быть на поверхности рыбы? 
а) 1... 1,5 см; 
б) 0,5...0,6 см; 
в) 0,7...0,8 см. 
57. Какова масса (г) рыбы и желе при отпуске блюда «Рыба заливная»? 
а) 40/60; 
б) 75/125; 
в) 50/100. 
58. Какие соусы используют при отпуске блюда «Рыба заливная»? 
а) польский; 
б) майонез с корнишонами; 
в) хрен с уксусом. 
59. Для сохранения витаминов в овощах следует: 
а) очищенные овощи держать в холодной воде 
б) при тепловой обработке закладывать овощи в холодную воду 
в) при тепловой обработке закладывать овощи в кипящую воду 
г) готовить овощи на пару 
д) снимать тонкий слой кожицы 
60. При приготовлении салатов следует: 
а) учитывать время варки овощей 
б) соединять горячие и холодные овощи 
в) использовать сильно разваренные овощи 
г) заправлять салаты перед подачей на стол 
61. Правила охраны труда при жарении овощей 
а) укладывать овощи на горячую сковороду резко 
б) снимать сковороду с помощью сковородника 
в) крышку снимать на себя 
г) крышку снимать от себя 
62. Укажите виды тепловой обработки овощей при приготовлении сала-

тов 
а) варка 
б) жарение 
в) тушение 
г) запекание 
д) копчение 
е) соление 
63. Укажите способ нарезки овощей для винегрета 
а) соломка 
б) брусочки 
в) кубики 
64. Обозначьте цифрами последовательность приготовления салатов из 

свежих овощей: 
а) выложить в салатницу и украсить 
б) провести первичную обработку овощей 



 

 

в) заправить салат 
г) нарезать овощи 

65. Обозначьте цифрами последовательность приготовления винегрета 

а) оформить и украсить 

б) нарезать картофель 

в) очистить овощи 

г) нарезать лук 

д) посолить 

е) нарезать морковь 

ж) перемешать овощи 

з) добавить масло 

и) нарезать огурцы 

к) нарезать свеклу 

л) повторно перемешать 
66. При приготовлении винегретов свеклу рекомендуется отдельно за-

править _________________________, для сохранения цвета. 
67. Для открытых бутербродов используют хлеб 

________________давности. 
68. Для приготовления холодных закусок сельдь обрабатывают на 

_________ __________. 
69. Салаты-коктейли подают в _________________ и __________________. 
70. При приготовлении холодных блюд и закусок необходимо строго со-

блюдать _________ правила, т.к. после оформления холодные блюда не подверга-
ются ____________обработке. 

71.Время хранения 
1. жареное мясо 
А)_________ час 
2. мясо заливное 
Б) ________ часов 
3. винегреты заправленные 
В)________часов 
72. Укажите, чем заправляют холодные блюда 
1) 
2) 
3) 
73 Укажите выход салатов на одну порцию 
1) 
2) 
3) 
74. Укажите последовательность приготовления салата «Столичный» 
1) 
2) 
3) 
4) 
5) 



 

 

6) 

75.Укажите последовательность приготовления блюда «Сельдь с 
гарниром» 

1) сельдь нарезать кусочками 
2) подать 
3) вареные морковь, картофель, свеклу нарезать кубиками 
4) украсить листьями салата или веточками зелени 
5) свежие огурцы, помидоры нарезать ломтиками или дольками 
6) лук нарезать кольцами 
7) гарнир выложить букетами 
8) сельдь полить салатной заправкой 
9) сельдь слабосоленую разделать на чистое филе 
 
 
Тестовые задания по разделу №4 «Организация и контроль текущей дея-

тельности подчиненного персонала». 

 

1. Под потенциалом организации обычно понимается: 
1) совокупность квалифицированных кадров; 
2) совокупность возможностей организации по выпуску продукции (оказанию 

услуг); 
3) совокупность инновационных идей; 
2. Возможности организации определяют ресурсы: 
1) технические и технологические; 
2) кадровые; 
3) все перечисленные. 
3. Организация — это одна из функций менеджмента, сущность которой 

состоит:  
1) в определении действий и ресурсов, необходимых для реализации разрабо-

танного плана действий; 
2) в определении принятия решений о распределении полномочий, обязанно-

стей и ответственности; 
3) в определении действий и ресурсов, необходимых для реализации разрабо-

танного плана действий, а также принятия решений о распределении полномочий, 
обязанностей и ответственности; 

4. Функция организации заключается в:   
1) создании конкурентоспособного продукта; 
2)  создании конкурентоспособной организации; 
3) установлении временных и постоянных взаимоотношений между всеми под-

разделениями; 
5.Ответственность — это:  
1) обязательство выполнять поставленные задачи; 
2) обязательство добросовестно выполнять поставленные задачи; 
3) обязательство выполнять поставленные задачи и отвечать за их удовлетво-

рительное решение 
6. Организационная структура — форма разделения и кооперации управ-

ленческой деятельности, в рамках которой:   
1)происходит процесс управления, направленный на достижение целей орга-

низации; 



 

 

2) происходит процесс управления, направленный на риск; 
3) происходит процесс управления, направленный на выпуск конкурентоспо-

собной продукции; 
7. Найти соответствие. 
Диагностика рабочего места 

1 Описание рабочего места а) детальное изучение рабочего про-
цесса с описанием задач и связей, при-
сущих ему, а также указанием необхо-
димых квалификационных и личностных 
качеств работника, осуществляющего 
данные функции 

2 Анализ рабочего места б) предполагает краткую характеристику 
функций работника и их значения с точ-
ки зрения целей и задач организации, 
роли в производственном процессе, ре-
ализации кадрового потенциала 

3 Проектирование рабочего места в) создание структуры рабочих элемен-
тов, обязанностей и задач для работни-
ков определенного профиля 

8. Найти соответствие. 
Оплата труда и стимулирование трудовой деятельности. 

1. Методы управления персоналом а) целенаправленность; 
планомерность; 
ответственность; 
дисциплина 

2. Принципы управления персоналом 
 

б) экономические; 
организационно-распорядительные; 
социально-психологические 

3 Концепция управления персоналом в) 3 основных аспекта: 
экономический; 
органический; 
гуманистический 

9. Персонал — это: 
1)  это совокупность всех ресурсов, которыми обладает организация 
2) это совокупность материальных и духовных  ресурсов, которыми обладает 

организация 
3) совокупность всех человеческих ресурсов, которыми обладает организация 
10. Структура персонала организации — это:  
1) совокупность отдельных групп работников, объединенных по какому-либо 

признаку 
2) совокупность отдельных организаций, объединенных по какому-либо при-

знаку 
3) совокупность отдельных подразделений предприятия, объединенных по ка-

кому-либо признаку 
11. Профессия — это:  
1) совокупность знаний и практических навыков, позволяющих выполнять ра-

боты определенной сложности 



 

 

2) совокупность специальных теоретических знаний и практических навыков, 
необходимых для выполнения определенного вида работ в какой-либо отрасли про-
изводства 

3) вид деятельности в пределах данной профессии, которая имеет специфиче-
ские особенности и требует от работников специальных знаний и навыков 

12. Специальность — это: 
1) совокупность знаний и практических навыков, позволяющих выполнять ра-

боты определенной сложности 
2) совокупность специальных теоретических знаний и практических навыков, 

необходимых для выполнения определенного вида работ в какой-либо отрасли про-
изводства 

3) вид деятельности в пределах данной профессии, которая имеет специфиче-
ские особенности и требует от работников специальных знаний и навыков 

 
13. Квалификация — это:  
1) совокупность знаний и практических навыков, позволяющих выполнять ра-

боты определенной сложности 
2) совокупность специальных теоретических знаний и практических навыков, 

необходимых для выполнения определенного вида работ в какой-либо отрасли про-
изводства 

3) вид деятельности в пределах данной профессии, которая имеет специфиче-
ские особенности и требует от работников специальных знаний и навыков 

14. Специалисты — это:  
1) работники, осуществляющие подготовку и оформление документации, учет 

и контроль, хозяйственное обслуживание: делопроизводители, кассиры, табельщики, 
учетчики и т.д. 

2) работники, занятые инженерно-техническими, экономическими работами: 
инженеры, экономисты, бухгалтеры, юрисконсульты и т.д. 

3) работники занятые в сфере обслуживания: буфетчицы, медицинский персонал и 
т.д. 

15. Служащие — это:  
1) работники, осуществляющие подготовку и оформление документации, учет 

и контроль, хозяйственное обслуживание: делопроизводители, кассиры, табельщики, 
учетчики и т.д. 

2) работники, занятые инженерно-техническими, экономическими работами: 
инженеры, экономисты, бухгалтеры, юрисконсульты и т.д. 

3) работники занятые в сфере обслуживания: буфетчицы, медицинский персонал и 
т.д. 

16. Найти соответствие. 
Оплата труда и стимулирование трудовой деятельности. 

1 Мотивация а) побуждение человека к действию для достижения 
его личных целей и целей организации 

2 Потребности б) все то, что человек считает ценным для себя 

3 Вознаграждение в) ощущение человеком физиологически или психо-
логически недостатка чего-либо 

 
17. Подсистема управления развитием персонала осуществляет:  



 

 

1) обучение, переподготовку и повышение квалификации 
2) введение в должность и адаптацию новых работников 
3) управление производственными конфликтами и стрессами 
18. Система управления персоналом организации — это система:   
1) в которой реализуются функции управления персоналом 
2) в которой реализуются методы управления персоналом 
3) в которой реализуются принципы управления персоналом 
19. Функции управления: 
1) прогнозирование и планирование; 
2)организация; координация и регулирование; 
3) мотивация; 
20Потребности — это:   
1) ощущение человеком физиологически недостатка чего-либо 
2) ощущение человеком психологически недостатка чего-либо 
3) ощущение человеком экономически недостатка чего-либо 
 
3.2 Задания для подготовки к защите отчетов по  практическим  занятиям  

 
по разделу №1 «Организация процессов приготовления и подготовки к реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-
тимента». 

 

1. Определите  отходы  общие  при  обработке  100  кг леща крупного на филе 
с кожей без костей. 

2. Сколько отходов получится при разделке. 100 кг трески крупной потрошен-
ной без головы на кругляши, филе с кожей и реберными костями? 

3. При механической обработке какой рыбы в количестве 200 кг (окуня морско-
го неразделанного с головой или аргентины неразделанной) получается меньше от-
ходов? 

4. Какое количество отходов получится при разделке 110 кг минтая, разделан-
ного на кругляши? 

5. Какое количество отходов получится при механической обработке 50 кг 
скумбрии океанической не пластованной для жарения? 

6. Определите количество отходов при обработке 20 кг севрюги среднего раз-
мера для припускания. Севрюга поступила с головой, потрошеная. 

7. Обработано 30 кг крупной щуки для котлетной массы. Определите количе-
ство полуфабрикатов котлет из этой рыбы по колонке 1 Сборника рецептур, количе-
ство хлеба, сухарей. Укажите количество отходов и их использование, 

8. Сколько отходов и потерь получится при обработке 60 кг морского гребеш-
ка? 

9. Определите количество отходов и  потерь при  обработке 40 кг креветок на 
мякоть. 

10. Приготовлено 60 порций рыбных биточков в столовой III категории. Сколько 
мякоти хека тихоокеанского, сухарей, хлеба, воды, соли, перца затрачено? 

11. Определите массу нетто трески, если масса брутто 120 кг. Треска поступи-
ла потрошенная, без головы. Разделка — на филе с кожей и реберными костями. 

12. Определите массу нетто хека серебристого, масса брутто 200 кг. Разделка 
на кругляши. 

13. Определите массу полуфабриката карпа свежего крупного, разделанного 
на напластованные порционные куски. Масса брутто 220 кг. 



 

 

14. Найти массу нетто осетра, разделанного для припускания порционными 
кусками, из 25 кг осетрины брутто. 

15. Зав. производством получено 33 кг патасу неразделанной с головой, мел-
кой. Можно ли приготовить 150 порций полуфабриката для рыбы жареной в столовой 
II категории? 

16. Заменить 140 кг судака мелкого неразделанного крупными экземплярами. 
17. Заменить 150 кг карпа крупного неразделанного- мелким. 
18. Определить количество мякоти для приготовления котлетной массы и ко-

личество отходов из 30 кг хека серебристого неразделенного. 
19. Для магазина кулинарии необходимо подготовить 50 кг трески жареной, 30 

кг мойвы жареной. Определите потребность в сырье. На производстве — треска 
крупная потрошенная без головы. 

20. Сколько надо взять рыбы массой брутто для получения 20 кг окуня морско-
го кругляшом? На производстве окунь морской с головой неразделанный мелкий. 

21. Сколько получится фаршированной щуки п/ф из 3 кг рыбы массой брутто? 
Рыба среднего размера. 

22. Рыбный цех выпускает в смену 400 кг рыбы очищенной потрошённой (туш-
ка). Какова потребность его в сырье при получении: 

а) трески потрошенной, обезглавленной крупной; 
б) трески, потрошенной, обезглавленной мелкой; 
в) ставриды обезглавленной потрошенной. 
23. Ошпарили 11 кг порционных кусков без кожи и хрящей севрюги. Какова 

масса кусков после этого? 
24. Определите количество пищевых и общих отходов при разделке 140 кг бе-

луги с головой потрошенной, разделка на звенья с кожей без хрящей. Укажите их ра-
циональное использование. Сделайте расчеты. 

25. Рассчитайте необходимое сырье для получения 10,0.кг рыбного фарша, 
используемого для котлетной массы, из: 

а) филе трески промышленной обработки; 
б) спинки минтая; 
в) щуки крупной. 
26. Определить количество сырья для приготовления 150 штук Шницелей 

натуральных рубленых по 2-й колонке Сборника рецептур (на производстве свинина 
мясная). 

27. Сколько порций полуфабриката Шашлыки ПО-КАВКАЗСКИ можно приготовите 
из 200 кг баранины I категории, но 2-й колонке Сборника рецептур. 

28. Определите массу мяса брутто свинины различных кондиций для приго-
товления 150 порций свинины духовой в ресторане 1-го разряда, 

29. На предприятие поступила свинина жирная в т куре массой 120 кг, Сколько 
порций Жаркого по-домашнему можно приготовить из этого мяса? 

30. Сколько порций языка отварного с выходом 100 г можно получить из 25 кг 
ЯЗЫКА говяжьего мороженого? 

31. Определите количество отходов, полученных при обработке полутуши го-
вядины II категории массой 120 кг. 

32. Определите количество отходов, получаемых при разделке 150 кг жирной 
свинины на мякоть. 

33. Определите выход мякоти окорока и лопатки из туши баранины 1 категории 
массой 40 кг. 

34. Определите массу частей, используемых для жарения, туши говядины I ка-
тегории массой 120 кг. 



 

 

35. Определите количество отходов при разделке 110 кг свинины обрезной. 
Корейка и грудинка выделены без реберной кости. 

36. Определите массу костей и сухожилий при обработке 180 кг говядины I ка-
тегории. 

37. Определите массу отходов при разделке 90 кг телятины молочной. 
38. Сколько котлетного мяса получится при разделке туши свинины жирной 

массой 160 кг?  
39. Определите выход корейки и грудинки с костью из туши баранины II катего-

рии массой 30 кг. 
40. Определите выход котлетного мяса из туши говядины I категории массой 

150 кг. Сколько надо взять хлеба и воды для приготовления котлетной массы из это-
го количества мяса? 

41. Определите выход почек нетто говяжьих из 20 кг сырья мороженого. 
42. Определите количество мяса для тушения из туши говядины II категории 

массой 170 кг. 
43. Вы зав. производством. Поступила говяжья туша I категории массой 250 кг. 

Можно ли приготовить из нее 50 порций Бифштекса натурального? Масса полуфаб-
риката 119 г. 

44. На производство поступила туша свинины мясной 110 кг. Получен заказ на 
приготовление 50 порций Отбивных котлет. Можно ли приготовить указанное коли-
чество порции? Сделайте расчет. 

45. Вы зав. производством в кооперативной столовой райцентра. Получили 
мясо  говядины I категории в  количестве 300 кг. Большое значение имеет вопрос 
правильного использования частей туши. Для этого необходимо включать в меню 
блюда таким образом, чтобы более рационально использовать все части туши. Со-
ставьте ассортимент полуфабрикатов, исходя из этих данных. Составляя ассорти-
мент полуфабрикатов, определите:  

а) сколько мяса для жарки в натуральном виде получится? 
б) сколько мяса — для варки, тушения? 
в) сколько мякоти получится для приготовления рубки? 
46. На производство получена туша баранины I категории массой 50 кг. Гото-

вим полуфабрикат Рагу из баранины.   Выход полуфабриката на 1 порцию 129 г. 
Можно ли приготовить 100 порций Рагу из этой туши? Объясните ответ. 

47. В столовую открытого типа поступила туша свиная жирной массой 150 кг. 
Как определить, не произведя разруба, количество отбивных и натуральных котлет, 
количество рагу и количество сала шпик из этой туши? 

48. В столовую поступила свинина заготовительная жирная со шкурой массой 
130 кг. Определите выход мякоти, выход сале соленого «шпик» из этой туши, коли-
чество соли для посола, массу шкуры» ее использование. 

49. Определите массу брутто говядины II категории для приготовления зраз 
отбитых в количестве 60 порций по 2-й колонке Сборника рецептур. 

50. Какое количество печени говяжьей надо взять для приготовления полу-
фабриката для жаренья порционными кусками с выходом готовой печени 75 г в коли-
честве 100 порций? Печень взять мороженую и охлажденную. 

51. Определить количество отходов, полученных при обработке 48 кг кур полу-
потрошенных I и II категории. 

52. Какое количество пищевых и непищевых отходов получится при обработке 
130 кг цыплят полупотрошенных II категории? 

53. Сколько надо взять индеек потрошеных для получения 4 кг индеек отвар-
ных? 



 

 

54. Сколько получится рагу ( с выходом 100 г) и отходов из 26 кг кролика? 
55. Определить закладку кур полупотрошеных II категории для приготовления 

60 порций блюда «куры жареные» в столовой II категории. 
56.Определить массу брутто и нетто курицы (по 2-ой колонке Сборника рецеп-

тур) для приготовления 60 порций рагу. 
57.Определить по Сборнику рецептур закладку брутто и нетто кур полупотро-

шеных I  и II категории для приготовления 10 кг вареной птицы целыми тушками. 
58.Найти закладку брутто и нетто для приготовления 40 порций блюда «рагу из 

кролика» (по 2-ой колонке Сборника рецептур). 
59. Сколько надо взять индеек полупотрошеных II категории для 40 порций 

блюда «индейка отварная»? 
60.Определить, сколько мякоти с кожей и костей получится из 28 кг цыплят-

бройлеров полупотрошеных. 
61. Сколько нужно взять рябчиков для 18 штук жареных? 
62.Сколько порций блюда «фазан в красном соусе с эстрагоном» можно приго-

товить в столовой II категории из 28 кг фазана? 
63.Определить закладку сырья для приготовления 40 порций блюда «тетерев 

жареный» в ресторане. 
64Определить набор сырья для 30 порций блюда «котлеты из филе дичи, 

фаршированные молочным соусом с грибами», если на производство поступили глу-
хари. 

65. Обработано 70 кг кур полупотрошённых 1-ой категории. Определить количе-
ство пищевых отходов и внутреннего жира. 

66. Определить количество отходов при обработке 10 кг тетеревов для жаре-
ния целиком. 

67.Оопределить массу костей при разделке 30 кг кролика 1-ой категории. 
68.  Найти количество отходов при обработке гусей полупотрошённых 2-ой ка-

тегории в количестве 25 кг. 
69. цех по обработке птицы обработал в смену: 
1) 200 кг кур полупотрошённых 2-ой категории, 
2) 140 кг цыплят бройлеров 1-ой категории, 
3) 110 кг уток полупотрашённых 1-ой категории. 
Определить: общее количество отходов; количество пищевых потрохов каждо-

го вида в отдельности; количество внутреннего жира; количество технических отхо-
дов и потерь. 

70. Какова масса костей в обработанных тушках кур 1 и 2-ой категории: сырых ; 
варёных. 

71. При контрольной проработке было установлено, что при разделке уток 1-ой 
категории полупотрашённых массой 10 кг получено внутреннего жира 1,8 кг. Со-
ставьте соответствующий акт и установите процент пищевых отходов для этой пар-
тии птиц. 

72.  Обработано 105 кг кур 1-ой категории полупотрашённых. Определить ко-
личество филе зачищенного, количество других полуфадрикатов и потрохов при 
комплексной разделке птицы, используя отраслевые стандарты или сборник рецеп-
тур (табл.20). 

73. Определить количество отходов при разделке 40 кг кролика на мякоть. 
74. Определить выход тушек цыплят бройлеров 2-ой категории для полуфаб-

риката цыплята-табака , если масса брутто -56 кг. 
75. Обработано 60 кг тушек цыплят для рагу. Определите массу нетто и коли-

чество отходов и потерь. 



 

 

 
по разделу  №3 «Организация процессов приготовления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента» 

 
76.Определить, сколько грамм шпика необходимо для приготовления 4 порций 

паштета из печени с выходом 50 грамм, если на 1000 грамм паштета из печени шпи-
ка используют 104 грамма 

77. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 50 порций икры из 
кабачков, если выход одной порции 75 г. 

78. Салат из квашеной капусты для усиления вкуса заправляют сахаром (50 
грамм на 1000гр. салата) Определите, сколько сахара вам необходимо для приго-
товления 50 порций салата 

79. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 50 порций салата из 
белокочанной капусты , если выход одной порции 150 г 

80. Рассчитайте количество продуктов салатной заправки для 50 порций сала-
та из овощей, если для 1 порции используют 20гр. заправки 

81. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 50 порций холодного 
блюда рыба, жаренная под маринадом, если выход одной порции 105г 

82. Для приготовления закуски «Тыква маринованная» на 1000 грамм исполь-
зуют 860 грамм тыквы, сколько тыквы необходимо использовать для приготовления 
22-х порций, если выход одной порции 75грамм. 

83. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 50 порций салата 
яичного, если выход одной порции 75г 

84. Определите количество отходов 3 кг. сельди при ее разделки если % отхо-
дов составляет 52% 

85. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 50 порций закуски 
«Яйца, рубленные с маслом и луком», если выход одной порции 75 

86.Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 50 порций 
блюда «Салат картофельный с кальмарами» с выходом 1 порции 150 гр. 

87. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 45 порций 
блюда «Салат с рыбой горячего копчения», с выходом порции 75 гр. 

88. Какое количество помидор свежих потребуется для приготовления 60 пор-
ций блюда «Помидоры, фаршированные яйцом и луком»? 

88. Рассчитайте количество сырья и продуктов для приготовления 25 порций 
блюда «Рыба заливная с гарниром». 

89. Рассчитайте количество сырья и продуктов для приготовления 30 порций 
блюда «Студень рыбный», с выходом 1 порции 125 гр. 

90.Рассчитайте количество сырья и продуктов для приготовления 55 порций 
блюда «Крабы заливные». 

91. Рассчитайте количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций 
блюда «Язык заливной». 

92. Рассчитайте количество сырья и продуктов для приготовления 65 порций 
блюда «Заливное из дичи». 

93. Рассчитайте количество сырья и продуктов для приготовления 105 порций 
блюда «Паштет из птицы в тесте» с выходом 1 порции 150 гр. 

94. Рассчитайте количество сырья и продуктов для приготовления 25 порций 
блюда «Студень из говядины» с выходом порции 130 гр. 

95. Определите, сколько потребуется скумбрии атлантической в томатном со-
усе для получения 0,1 кг готового изделия. 



 

 

96. Определите, сколько требуется колбасы сырокопчёной для получения 115 
порций бутербродов с мясными гастрономическими продуктами (выход порции 0,075 
гр.). 

97. Определите, сколько потребуется салаки пряного посола для получения 17 
порций (выход порции 0,075 гр.) готового изделия, если используется рыба без голо-
вы и внутренностей. 

98. Рассчитайте выход салата дальневосточного из морской капусты (консер-
вы) для приготовления 35 порций при закладке сырья массой брутто на 1 порцию 
0,051 гр. 

99. Необходимо приготовить 20 порций сыра (выход порции 50 гр.). сколько 
понадобится сыра «Российский» или «Эмментальский»? 

100. Сколько понадобится продуктов для приготовления 45 порций мясного ас-
сорти, если используются продукты каждого наименования 50 гр. на 1 порцию? В со-
став блюда входят следующие продукты: колбаса сырокопчёная, буженина, рулет 
варёный и говядина особая. 

 
по разделу №2  «Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-
та». 

 
101. Определить закладку продуктов для приготовления 200 порций щей су-

точных со свиной головой с учетом замены томатного пюре на томатную пасту с со-
держанием 40% сухих веществ (по 2 колонке Сборника рецептур).  

102. В столовой за 6 часов торговли реализуется 700 порций борща. Как про-
изводить варку борща, если за первые 2 часа реализуется 40% борща, за последу-
ющие часы 35 и 25%? 

103. Определить закладку сырья весом брутто и нетто для приготовления 100 
порций борща флотского в марте (по 3 колонке Сборника рецептур). Выход порции 
500 г. 

104. Определить закладку сырья для приготовления борща украинского (по 2 
колонке Сборника рецептур) в январе. Сделать все необходимые перерасчеты для 
овощей. Заменить томатное пюре томатной пастой с содержанием 40% сухих ве-
ществ. Выход порции 250 г. 

105. Определить количество томатной пасты с содержанием 27% сухих ве-
ществ, необходимые для приготовления 150 порций борща украинского (по 1 колонке 
Сборника рецептур). Выход порции 300 г. 

106. Необходимо приготовить 50 порций борща с капустой и картофелем в ав-
густе. На производстве отсутствует томатное пюре, но есть свежие помидоры. Опре-
делить закладку сырья в данном случае. Выход порции 500 г. 

107. Определить закладку сырья брутто и нетто для приготовления 80 порций 
рассольника домашнего с бараниной (по 2 колонке Сборника рецептур). Выход пор-
ции 250 г. 

108. Определить набор продуктов для приготовления 300 порций рассольника 
ленинградского с почками (по 2 колонке Сборника рецептур). Выход порции 250 г. 

109. Определить закладку говядины II категории для приготовления 150 пор-
ций рассольника (по 2 колонке Сборника рецептур).  

110. Рассчитать количество бульона для приготовления 250 порций рассоль-
ника московского (по 2 колонке Сборника рецептур). Определить закладку всех про-
дуктов для приготовления этого бульона. Выход порции 500г. 



 

 

111. Определить закладку сырья для приготовления 120 порций рассольника 
домашнего в январе (по 2 колонке Сборника рецептур). Выход порции 500 г. 

112. Определить закладку сырья для приготовления 120 порций солянки до-
машней (по 2 колонке Сборника рецептур) в марте. 

113. Необходимо приготовить 80 порций солянки рыбной на предприятии III ка-
тегории. Определить закладку сырья для данного блюда. Указать массу готовой ры-
бы и головизны. 

114. Определить закладку сырья для приготовления 40 порций солянки дон-
ской на предприятии II категории, если на производстве имеется томатная паста с 
содержанием 40% сухих веществ. Выход порции 300 г. 

115. Определить набор продуктов для приготовления 240 порций солянки 
сборной мясной (по 1 колонке Сборника рецептур), если для приготовления исполь-
зуется томатная паста с содержанием 40% сухих веществ. Выход порции 300 г. 

116. Определить набор продуктов для приготовления 400 порций супа карто-
фельного со свининой (по 2 колонке Сборника рецептур). На производство поступила 
свинина обрезная. Выход порции 300 г. 

117. Определить закладку сырья для приготовления 80 порций супа карто-
фельного с пельменями. Указать вес полуфабриката и готовых пельменей на 1 пор-
цию супа для предприятия II категории. Выход порции 500 г. 

118. Определить закладку продуктов для приготовления 75 порций супа кар-
тофельного (по 2 колонке Сборника рецептур). Для варки супа используется мясо 
индейки. Выход порции 250 г. 

119. Необходимо приготовить 80 порций супа картофельного с клецками в сто-
ловой II категории. На производстве нет свежей петрушки. Поступила сушеная. 
Определить набор сырья. Выход порции 250 г. 

120. Необходимо приготовить 160 порций супа картофельного. На производ-
стве нет свежего лука, поступил лук сушеный. Определить закладку сырья в столо-
вой II категории. Выход порции 500 г. 

121. Определить закладку сырья для приготовления 100 порций супа кре-
стьянского с крупой и свининой (по 2 колонке Сборника рецептур). Выход порции 500 
г. 

122. Определить закладку овощей, необходимых для приготовления 50 порций 
супа крестьянского с крупой в данный период года (по 2 колонке Сборника рецептур). 
Выход порции 500 г. 

123. Определить, какое количество сырья весом брутто необходимо взять в 
столовой II категории для приготовления 50 порций супа с макаронными изделиями, 
если для приготовления бульона используются цыплята потрошеные I категории. 
Выход порции 250 г. 

124. Какое количество продуктов требуется для приготовления 200 порций 
блюда «суп-лапша домашняя» (по 2 колонке Сборника рецептур), из обработанных 
субпродуктов птицы? Выход порции 500 г. 

Задача 30. Определить набор сырья для приготовления 80 порций супа горо-
хового из концентратов.  

125. Повар соусного отделения столовой 2 категории необходимо приготовить 
10 кг соуса красного основного. В кладовой нет томатного пюре, но имеется томатная 
паста с содержанием 20% сухих веществ. Определить набор сырья для его приго-
товления. 

126. Какое количество сырья необходимо взять для приготовления 20 кг соуса 
лукового (по 2ой колонке Сборника рецептур), если на предприятие поступил 3% ук-
сус? 



 

 

127. Определить закладку сырья весом брутто для приготовления 5 кг красного 
соуса (по 3ей колонке Сборника рецептур). 

128. Определить набор сырья для приготовления соуса белого с яйцом, ис-
пользуемого для отпуска блюда «Биточки рубленные из кролика» в столовой 3-ей ка-
тегории. 

129. Определить закладку сырья для приготовления томатного соуса который 
подается к 50 порций блюда «Котлеты картофельные» (по 3 ей колонке Сборника 
рецептур). 

130. Определить набор сырья для приготовления соуса белое вино, использу-
емого для отпуска 100 порций рыбы припущенной на предприятии 2 ой категории. 

131. Какое количество сырья необходимо взять для приготовления 15 кг соуса 
парового (по 3 колонке Сборника рецептур). 

132.Нужно приготовить и подать 50 порций блюда «Филе из рыбы фарширо-
ванной». Определить набор сырья для соуса томатного, используемого для отпуска 
блюда на предприятии 2 ой категории. 

133. Необходимо приготовить 160 порций блюда «Котлеты картофельные» (по 
2 ой колонке Сборника рецептур) и подать с соусом грибным. Какое количество сы-
рья необходимо для приготовления соуса? 

134. Определить закладку сырья для грибного соуса который надо приготовить 
для 100 порций блюда «Зразы картофельные» (по 2 ой колонке Сборника рецептур). 

135. определить закладку сырья для приготовления соуса сметанного для 150 
порций блюда «Голубцы овощные» (по 2 ой колонке Сборника рецептур). 

136. Определить закладку сырья для приготовления соуса сметанного который 
используется для приготовления 50 порций блюда «Рыба запеченная по-московски» 
(по 2 ой колонке Сборника рецептур). 

137. Определить набор сырья для приготовления соуса сметанного с хреном, 
необходимого для отпуска 80 порций говядины отварной, в столовой 3 категории, ес-
ли для его приготовления используется уксус 3%? 

138. Определить набор сырья для приготовления соуса сметанного, необхо-
димого для отпуска 200 порций зраз картофельных (по 2 ой колонке Сборника рецеп-
тур). 

139.  Определить закладку сырья для приготовления соуса сметанного с тома-
том для отпуска 100 порций тефтелей (по 2-ой колонке Сборника рецептур). 

140.   Необходимо приготовить соус молочный сладкий для отпуска 150 порций 
пудинга из творога (по 1-ой колонке Сборника рецептур). Определить набор сырья, 
если на предприятии нет цельного молока, но есть сгущенное. 

141.  Определить закладку сырья для приготовления соуса польского, который 
подается к 40 порциям «Судак отварной, соус польский» (по 2-ой колонке Сборника 
рецептур). 

142.  Определить массу сырья весом брутто для приготовления 2 кг соуса 
майонеза (по 3-ой колонке Сборника рецептур). Какое количество порций салата 
мясного можно из него приготовить?  

143.  Повару холодного цеха необходимо приготовить 200 порций салата мяс-
ного с соусом майонез (по 3-ой колонке Сборника рецептур). Соуса майонеза про-
мышленного производства нет. Какое количество сырья необходимо для приготовле-
ния соуса? 

144. Определить набор сырья для приготовления маринада овощного с тома-
том, используемого для приготовления 100 порций блюда «жареная рыба под мари-
надом» (по 2-ой колонке Сборника рецептур). 



 

 

145.  Определить количество сырья, необходимого для приготовления 10 кг 
маринада овощного со свеклой.  

146. Для торжественного ужина необходимо приготовить и отпустить 150 пор-
ций языка заливного. Определить набор сырья для приготовления соуса хрен, ис-
пользуемого при отпуске.  

146. Определить количество соусной пасты для приготовления 10 кг соуса бе-
лого.  

147. На производство поступила соусная паста. Какое количество соусной пас-
ты потребуется для приготовления соуса красного, используемого для отпуска 100 
порций котлет натуральных рубленых (по 2-ой колонке Сборника рецептур). 

148. Выписать продукты для приготовления 5 кг красного основного соуса. 
149. Сколько необходимо Соуса сметанного с томатом для приготовления 400 

порций Голубцов с мясом по 2-ой колонке? Какое количество продуктов потребуется 
для соуса (масса нетто)? 

150. Сколько порций Рыбы под маринадом можно приготовить при наличии 
500 г Томатного соуса острого? 

151.какое количество Сметанной заправки необходимо для приготовления 300 
порций Сельди с гарниром по 2-ой колонке? На производстве уксус 9-ти %. 

152. Определить набор сырья для приготовления 220 порций картофеля от-
варного в марте (по 2-ой колонке Сборника рецептур). 

153. На производство поступил  горошек свежемороженый. Какое количество 
сырья необходимо для приготовления 100 порций блюда «горох овощной отварной» 
(по 3-ей колонке Сборника рецептур)? Определить основные правила варки горошка.  

154. Необходимо приготовить 40 порций картофеля в молоке. Определить за-
кладку продуктов на блюдо (по 2-ой колонке Сборника рецептур) в апреле.  

155. Необходимо приготовить 20 кг картофельного пюре в январе и марте. 
Определить количество картофеля весом брутто (по 2-ой колонке Сборника рецеп-
тур). 

156. Какое количество  сырья необходимо для приготовления 50 порций кар-
тофельного пюре (по 2-ой колонке Сборника рецептур) в различные сезоны года? 

157. Определить набор сырья для приготовления 100 порций блюда «овощи, 
припущенные в сметанном соусе» (по 3-ей колонке Сборника рецептур). 

158. Какое количество сырья необходимо для приготовления 40 порций блюда 
«морковь, с зеленым горошком в молочном соусе» (по 2-ой колонке Сборника рецеп-
тур) в апреле? 

159. Определить набор сырья для приготовления 60 порций капусты белоко-
чанной с соусом сметанным с томатом (по 3-ей колонке Сборника рецептур). 

160. Необходимо приготовить в ресторане для гарнира 30 кг картофеля, жа-
ренного во фритюре брусочками. Определить закладку картофеля весом брутто в 
данный период года. 

161. Определить набор сырья для приготовления 60 порций блюда «кабачки, 
запеченные под соусом сметанным» (по 2-ой колонке Сборника рецептур), если на 
производство поступили кабачки ранние. 

162. Необходимо приготовить 100 порций картофеля, жаренного с луком и  
грибами. Определить закладку сырья на данное блюдо (по 2-ой колонке Сборника 
рецептур). Указать выход жареного картофеля, лука и грибов. 

163. Необходимо приготовить 40 порций котлет свекольных с соусом молоч-
ным (по 2-ой колонке Сборника рецептур). Определить набор сырья для приготовле-
ния данного блюда в феврале. 



 

 

164. Определить набор сырья для приготовления 150 порций котлет карто-
фельных (по 3-ей колонке Сборника рецептур), если на производстве нет яиц, но 
есть яичный порошок. Определить вес полуфабриката и готовых котлет. 

165. Определить набор сырья для приготовления 200 порций капусты тушеной, 
если на производстве нет томатного пюре с содержанием 12% сухих веществ. Какова 
роль муки в приготовлении блюда? 

166. Сколько потребуется овощей для приготовления 50 порций рагу из ово-
щей в сезон после I марта (по 3-ей колонке Сборника рецептур). 

167. Определить набор продуктов для приготовления 150 порций голубцов 
овощных (по 3-ей колонке Сборника рецептур) в январе. Указать вес капусты, фар-
ша, полуфабриката, соуса, выход блюда. 

168. Определить набор продуктов для приготовления 50 порций запеканки 
овощной в феврале (по 2-ой колонке Сборника рецептур).  

169. Определить набор сырья для приготовления 100 порций рулета карто-
фельного с овощами, соус томатный. Для соуса будет использована томатная паста 
с содержанием 40% сухих веществ. 

170. Определить набор сырья для приготовления 60 порций блюда «грибы в 
сметанном соусе». Указать массу жареных грибов и готового блюда. 

171. Определить набор сырья для приготовления 60порций горбуши отварной 
с картофелем отварным и соусом томатным (по 1-ой колонке Сборника рецептур), 
если рыба будет разделываться на филе с кожей и реберными костями. 

172. Какое количество сырья требуется для приготовления 40 порций осетра 
отварного с пюре картофельным и соусом белое вино (по 1-ой колонке Сборника ре-
цептур), если на производстве имеется осетр с головой крупной? 

173. Определить закладку рыбы для приготовления 60 кг окуня отварного, если 
на производство поступил окунь морской неразделанный. 

174. Определить набор сырья для приготовления 150 порций рыбы, припу-
щенной кусками, соусом томатным и картофельным пюре (по 2-ой колонке Сборника 
рецептур), если на производство поступил карп неразделанный крупный. 

175. Из буфета поступил заказ на 20 кг жареного судака. Какое количество су-
дака весом нетто требуется для выполнения заказа, если для жарки будет использо-
ван судак, разделанный на кругляши? 

176. На производство поступила навага дальневосточная неразделанная. Ка-
кое количество наваги дальневосточной весом нетто необходимо взять для приго-
товления 10 кг жареной (для жарки будут использоваться кругляши)? 

177. В горячий цех поступило 29,8 кг окуня морского, разделанного на филе с 
кожей без реберных костей, предназначенного для жарки. Определить количество 
жареного окуня. 

178. Сколько порций блюда «рыба в тесте жареная» можно приготовить из 
свежего судака весом 150 кг (по 2-ой колонке Сборника рецептур)? 

179. На производство поступил карп средний. Определить закладку сырья для 
приготовления 200 порций блюда «карп жареный с луком по-ленинградски» (по 2-ой 
колонке Сборника рецептур). 

180. Определить закладку продуктов для приготовления 120 порций блюда 
«рыба жареная» в столовой 2 категории. Для приготовления блюда используется су-
дак свежий мелкий. 

181. Определить закладку рыбы для приготовления 30 кг судака жареного, ес-
ли на производство поступило филе судака, выпускаемой промышленностью. 



 

 

182. На производство поступил судак свежий мелкий весом брутто150 кг. 
Сколько порций блюда «рыба жареная с луком по-ленинградски» можно приготовить 
из него в столовой 2 категории? 

183. Определить набор продуктов для приготовления 100 порций блюда «ры-
бы, жареная во фритюре, с картофелем жареным» (по 1-ой колонке Сборника рецеп-
тур), если на производство поступил усач неразделанный крупный.  

184.  На производство поступила щука свежая мелкая. Определить количество 
сырья для приготовления 100 порций блюда «рыба жареная» (по 1-ой колонке Сбор-
ника рецептур). 

185 .Повару школьной столовой необходимо приготовить 300 порций тефтелей 
рыбных и подать с рисом отварным и соусом сметанным с томатом. Какое количе-
ство сырья требуется для их приготовления, если на производство поступил сом 
мелкий? 

186. Определить набор сырья для приготовления 200 порций биточков рыбных 
с картофелем отварным и соусом сметанным с луком (по 3-ей колонке Сборника ре-
цептур), если на предприятии имеется окунь морской неразделанный мелкий. 

187.  Определить набор сырья для приготовления 80 порций блюда «Рыба, 
тушеная в томате с овощами» с картофелем отварным (по 2-ой колонке Сборника 
рецептур), если на производство поступила кефаль азово-черноморская неразде-
ланная мелкая. 

188.  Какое количество сырья требуется для приготовления 200 порций блюда 
«Рыба, тушеная в томате с овощами» (по 3-ей колонке Сборника рецептур), если на 
производство поступил карась речной не разделанный мелкий? 

189. Необходимо приготовить 80 порций рыбы, запеченной с картофелем по-
русски. Определить закладку сырья на данное блюдо (по 1-ой колонке Сборника ре-
цептур), если на производство поступил жерех  неразделанный мелкий. 

190  Определить закладку рыбы для приготовления 60 порций солянки из ры-
бы на сковороде, если для ее приготовления используется треска неразделанная 
мелкая (по 2-ой колонке Сборника рецептур). 

191. Какое количество сырья требуется для приготовления на предприятии 2-
ой категории 300 порций рыбы, запеченной в сметанном соусе, с жареным картофе-
лем если на производство поступил лещ неразделанный средний. 

192. На производство поступил карп зеркальный весом нетто 23.8 кг. Опреде-
лить вес готового продукта, если карп будет подвергаться запеканию. Для запекания 
используется карп напластованный кусками.  

193.  Какое количество сырья потребуется для приготовления 20 порций блю-
да «Морской гребешок отварной с картофельным пюре и соусом томатным»? 

194. Определить набор сырья для приготовления 60 порций блюда «Кальмары 
в сметанном соусе».  

195. Определить набор сырья для приготовления 80 порций блюда «Лангусты 
с рисом и соусом голландским со сливками». 

 
196. Для отпуска первых блюд необходимо приготовить 16кг говядины отвар-

ной. Какое количество мяса весом нетто требуется для приготовления данного коли-
чества отварного мяса? 

197. Определить закладку продуктов для приготовления 120 порций блюда 
«язык отварной» ( по 2 –ой колонке Сборника рецептур). Язык отпускается с карто-
фелем пюре и соусом сметанным с хреном. 



 

 

198. Определить набор сырья для приготовления 30 порций котлет натураль-
ных паровых из телятины 1 категории (по 1 – ой колонке Сборника рецептур), если 
будут отпускаться котлеты с картофелем отварным. 

199. Согласно заявке на банкет необходимо приготовить 5кг ростбифа. Какое 
количество мяса потребуется для выполнения заказа? 

200. Для буфета необходимо приготовить 30 кг жареной свинины. Определить 
вес нетто свинины, необходимый для выполнения заказа. 

201. Определить закладку говядины 1 и 2 категории весом брутто и нетто для 
приготовления 70 порций антрекота (по 2 – ой колонке Сборника рецептур). 

202. Поступило 120кг говядины 2 категории. Определить, сколько порций ром-
штекса можно приготовить из нее в столовой 3 категории, учитывая кулинарное 
назначение частей. 

203. Определить закладку продуктов для приготовления 50 порций эскалопов 
из свинины со сложным гарниром ( по 1 – ой колонке Сборника рецептур). Для приго-
товления блюда используется свинина обрезная. 

204. Сколько порций шницеля натурального рубленного можно приготовить из 
свинины обрезной весом 100кг ( по 2 – ой колонке Сборника рецептур), учитывая ку-
линарное назначение частей. 

205. Сколько порций шашлыка можно приготовить из мясной свинины весом 
120кг (по 2 – ой колонке Сборника рецептур)? Шашлык будет готовится из окорока. 

206. Сколько порций поджарки можно приготовить из 200кг говяжьей туши 2 ка-
тегории ( по 2 – ой колонке Сборника рецептур)? 

207. Сколько порций поджарки можно приготовить из 100кг свинины обрезной ( 
по 3 – ей колонке Сборника рецептур)? 

 
 
по разделу №4 «Организация и контроль текущей деятельности подчи-

ненного персонала». 
 

208. Собственник предприятия выделил 88 ден. ед. на поощрение 3-х работни-
ков и решил распределить эти средства обратно пропорционально количеству по-
траченного рабочего времени. Сколько ден. ед. получит каждый работник, если один 
из них потратил 3 часа, второй – 25/16 часов, третий – 5 часов? 

209.  Построить график сменности и баланс рабочего времени работника пред-
приятия при непрерывном 8-часовом рабочем дне. 

210. Определить полную себестоимость 1 т продукции. Исходные данные для 
расчёта: 

- расход основных материалов на единицу: 

 материала А – 1692 кг по цене 50 р. за 1 т; 

 материала Б – 700 кг по цене 400 р. за 1 т; 

 материал В – 488 кг по цене 150 р. за 1 т. 
- комплектующие изделия и полуфабрикаты –(на весь выпуск) 3890 

р.; 
- транспортно-заготовительные расходы составляют 6 % от стоимо-

сти основных материалов, комплектующих изделий и полуфабрикатов; 
- зарплата основных производственных рабочих установлена (на 

единицу) 800 р. 
- цеховые расходы – 60 % и общезаводские – 85 % от величины  

заработной платы основных производственных рабочих; 
- производственные расходы – (на весь выпуск) 8600 р.; 



 

 

- внепроизводственные расходы – 5,4 % к производственной себе-
стоимости. 

Выпуск продукции планируется в количестве 250 штук. 
211. Рассчитать стоимость одной порции салата «Летний».  

Порядковый номер калькуляции, дата утвержде-
ния 

№10 
от 01.07.2016 

№  
п/п 

Наименование продукта 
Норма, 

кг 
Цена, 
руб. 

Сумма, 
руб. 

1 Картофель молодой  1,6 60-00  

2 Огурцы свежие  2,13 120-00  

3 Помидоры свежие  1,88 150-00  

4 Лук зеленый  1,50 100-00  

5 Фасоль стручковая консервированная  1,33 –  

6 Горошек зеленый консервированный  1,23 60-00  

7 Яйца (шт.)  30 10-90  

8 Сметана  2,4 100-00  

Общая стоимость сырьевого набора на 100 блюд     

Стоимость блюда     

Наценка 50%*         

Цена продажи блюда, руб. коп.   

Выход одного блюда в готовом виде, г        100 

* Устанавливается в соответствии с нормативно-правовым актом субъекта РФ.  
212. По балансу рабочего времени определить коэффициенты: потерь рабочего 

времени, нарушения трудовой дисциплины, возможного повышения производитель-
ности труда при полном устранении всех потерь рабочего времени. Норматив на от-
дых и личные надобности 6% от оперативной работы. 

№
 п/п 

Затраты рабочего времени Время, мин 

1 Подготовительно-заключительное время  17 

2 Оперативное время 385 

3 Обслуживание рабочего места 10 

4 Отдых и личные надобности 45 

5 Простои по оргтехпричинам 25 

6 Простои в связи с нарушением трудовой дисципли-
ны 

10 

 ИТОГО 492 

213. В отчетном году трудоемкость производственной программы подразделе-
ния составила 1778 тыс. нормо-часов. В связи с усложнением производства продук-
ции на следующий год предполагается увеличить общую трудоемкость на 11%. Ожи-
дается, что годовой фонд рабочего времени одного работника, который в отчетном 
году составлял 1785 нормо-часов, за счет сокращения внутрисменных потерь време-
ни должен увеличиться на 6%, а прогнозное выполнение норм выработки каждым 



 

 

работником, которое составляло в отчетном году 112%, увеличится на 5%. Необхо-
димо определить необходимую численность основных производственных работни-
ков. 

 
 
 
 

 

3.3  Задания для подготовки и защите рефератов 
 
по разделу  №1 «Организация процессов приготовления и подготовки к реа-
лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-
тимента». 
 

1. Физико-химические, микробиологические процессы происходящие в 
процессе первичной обработки рыбы 

2. Правила дефростации  и вымачивания рыбы 
3. Особенности разделки рыбы осетровых  пород 
4. Пищевые отходы, использование, нормы отходов,  
5. Особенности обработки некоторых видов рыб 
6. Организация разработки ассортимента рубленых полуфабрикатов 

из рыбы для сложных блюд 
7. Расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов 
8. Требования к контролю качества сырья  и полуфабрикатов из ры-

бы 
9. Маринады и панировки для рыбы 
10. Технология приготовления начинок для фарширования рыбы,  
11. Подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов 

из рыбы, 
12. Организация   рабочих мест по обработке рыбы,  и нерыбных про-

дуктов морского промысла 
13. Механическое и измерительное оборудование используемое для 

производства полуфабрикатов из рыбы 
14.  Технологический процесс механической обработки рыбы с кост-

ным скелетом 
15. . Централизованное производство  полуфабрикатов из рыбы  
16. Пищевая ценность мяса 

 Классификация и характеристика мяса в зависимости от термического 
состояния  

 Физико-химические, микробиологические процессы происходящие в процес-
се первичной обработки мяса 

 Правила дефростации замороженного мяса 
 Технологический процесс кулинарной разделки говяжьей полутуши и 

четвертин 
 Технологический процесс кулинарной разделки свиной туши  
 Обработка молочных поросят, поросячьей головы, ее особенности 
 Особенности обработки тушки ягнят для сложной кулинарной продукции 
 Организация разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса для 

сложных блюд. 
 Контроля качества и безопасности подготовленного мяса 



 

 

 Безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хра-
нении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени 

 Классификация мраморной говядины 
 Мясо, его состав и пищевая ценность 
 Маринады и панировки для мяса. 
  Подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

мяса. 
 Классификация и характеристика домашней птицы в зависимости от 

термического состояния 
 Физико-химические, микробиологические процессы происходящие в 

процессе первичной обработки домашней птицы 
  Правила дефростации  домашней птицы 
 Виды заправки птицы в зависимости от способа тепловой обработки. 
 Организация разработки ассортимента рубленых полуфабрикатов из 

домашней птицы для сложных блюд 
 Требования к контролю качества сырья  и полуфабрикатов из  домашней 

птицы 
 Безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хра-

нении домашней птицы  
 Маринады и панировки для домашней птицы  
 Подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из 

домашней птицы  
 Организация   рабочих мест по обработке домашней птицы 
 Механическое и измерительное оборудование используемое для произ-

водства полуфабрикатов из домашней птиц. 
 Особенности первичной обработки утиной и гусиной печени 

 

 
по разделу №2 «Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-
та». 

 
1.Блюда из осетровых пород рыб. 
2.Сложные горячие блюда из кнельной массы птицы. 
3.Сложные блюда из дичи. 
4.Фаршированные блюда из рыбы. 
5.Блюда из морепродуктов. 
6.Приготовление блюд на пару. Анализ процессов формирующие качество 

продукции. 
7.Блюда из рыбы, мяса, птицы на гриле. 
8.Блюда из рыбы, мяса, птицы для детского питания. 
9.Блюда из сибаса. 
10.Блюда из налима и угря. 
11.Разновидности блюд из субпродуктов 1 категории. 
12.Блюда из диких животных. 
13.Сложные блюда из кролика. 
14.Сложные блюда из телятины жареной крупным куском. 
15.Сложные блюда из баранины различных способов тепловой обработки. 
16.Сложные горячие блюда из натурально-рубленной массы мяса говядины 

различных способов тепловой обработки 



 

 

17.Сложные горячие блюда из натурально-рубленной массы мяса свинины 
различных способов тепловой обработки 

 
по разделу №3 «Организация процессов приготовления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента» 

 
1.Сложные канапе из различных видов продуктов 
2.Сложные закрытые бутерброды. 
3.Сложные холодные заливные блюда. 
4.Салаты-коктейли. 
5.Фуршетные холодные блюда и закуски. 
6.Ассортимент и приготовление гамбургеров. 
7.Сложные холодные соусы. 
8.Современные способы подачи сложных холодных блюд и закусок. 
9.Холодные закуски в тарталетках. 
10.Бутерброды и закуски из хлеба. 
11.Горячие закуски. 
12.Закуски из яиц. 
13.Закуски из нерыбного водного сырья. 
14.Закуски из мяса и птицы. 
15.Закуски из рыбы. 
16.Закуски из овощей и грибов 
17.Сложные банкетные оформления нарезок  
 
по разделу №4 «Организация и контроль текущей деятельности подчи-

ненного персонала». 

 

1. Мир профессий глазами менеджера 
2.Современные задачи службы управления персоналом в реализации миссии 

организации.  
3. Понятие и задачи оценки качества профессиональной деятельности работ-

ника, виды и методы оценки. 
4. Характеристика особенностей управления персоналом в зависимости от 

стадии жизненного цикла и стратегии развития организации. 
5. Социальное партнерство как критерий развития трудовых отношений. 
6. Личностное развитие, рост и развитие личности 
7. Принципы составления и критерии эффективности программ развития пер-

сонала в  отечественных организациях. 
8. Взаимодействие в группе: управление коллективом 
9. Методы оценки личности руководителя, определяющие успешность его вли-

яния на управление коллективом. 
10. Механизмы и движущие силы развития личности 
11. Технологии формирования управленческих команд. 
12. Характеристика процесса управления персоналом как технологий самораз-

вития и самореализации творческого потенциала работника. 
13. Роль и функции руководителя в управлении персонала 
 

3.4. Собеседование (экзамен) 
(ОК 1-7,9-11, ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 ,ПК 3.1-3.7, ПК 6.1-6.5) 



 

 

 
1. Физиологическое значение соусов, классификация, ассортимент, нормы вложения 

основных продуктов, соли, специй, правила подбора к блюдам. 

2. Полуфабрикаты для соусов: характеристика, ассортимент, технология производства, 
физико-химические изменения, происходящие в продуктах при производстве соусов. 

3. Соусы мясные красные, белые на мясном бульоне, на рыбном бульоне: ассортимент, 
рецептуры, технология приготовления, полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, 
правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. 

4. Соусы молочные, сметанные: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, 
сроки и условия хранения и реализации. 

5. Соусы грибные, яично-масляные: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, 
сроки и условия хранения и реализации. 

6. Соусы холодные, масляные смеси: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, 
сроки и условия хранения и реализации. 

7. Соусы сладкие и сиропы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
полуфабрикаты, правила подбора к блюдам, правила подачи, требования к качеству, 
сроки и условия хранения и реализации. 

8. Физиологическое значение, классификация и ассортимент супов. Нормы 
взаимозаменяемости продуктов, нормы соли и специй, зелени, мясопродуктов. 

9. Производство полуфабрикатов для супов: характеристика, режимы тепловой обработки, 
ассортимент, требования к качеству, нормы вложения продуктов. 

10. Борщи: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, 
гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. 

11. Щи: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, 
гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. 

12. Рассольники: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, 
полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия 
хранения и реализации. 

13. Солянки: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, полуфабрикаты, 
гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. 

14. Супы картофельные, с макаронными изделиями: ассортимент, технологические схемы 
производства, рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к 
качеству, сроки и условия хранения и реализации. 

15. Супы молочные, супы-пюре: ассортимент, технологические схемы производства, 
рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и 
условия хранения и реализации. 

16. Супы холодные и сладкие: ассортимент, технологические схемы производства, 
рецептуры, полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и 
условия хранения и реализации. 

17. Супы прозрачные: ассортимент, технологические схемы производства, рецептуры, 
полуфабрикаты, гарниры, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия 
хранения и реализации. Приемы осветления, их физико-химическая сущность. 

18. Характеристика овощей, плодов и грибов: классификация, химический состав. 



 

 

19. Производство полуфабрикатов из картофеля, корнеплодов: ассортимент; технологические 
схемы производства; требования к качеству; условия, сроки хранения и транспортировки; 
отходы и их использование; технологические приемы, способствующие снижению 
отходов. 

20. Производство полуфабрикатов из капустных и луковых, салатных, шпинатных овощей, 
плодовых овощей и зелени: ассортимент; технологические схемы производства; 
требования к качеству; условия, сроки хранения и транспортировки; отходы и их 
использование; технологические приемы, способствующие снижению отходов. 

21. Способы очистки картофеля: достоинства и недостатки; влияние способов очистки 
картофеля на содержание основных пищевых веществ в полуфабрикатах. 

22. Технологические факторы, влияющие на продолжительность тепловой обработки овощей: 
строение продукта, способ обработки, температура варочной среды, реакция среды. 

23. Физико-химические факторы, влияющие на изменение цвета овощей и плодов при 
тепловой обработке: в овощах и плодах с зеленой, красно- фиолетовой, желто-оранжевой 
и белой окраской; технологические приемы, препятствующие этим процессам. 

24. Физико-химические факторы, влияющие на изменение цвета овощей и плодов при 
тепловой обработке: в овощах и плодах с желто-оранжевой и белой окраской; 
технологические приемы, препятствующие этим процессам. 

25. Изменения витаминов в плодах и овощах при тепловой обработке: количественная и 
качественная характеристика; технологические приемы, способствующие сохранности 
витаминов. 

26. . Способы и режимы варки, припускания, тушения, запекания и жарки овощей: 
характеристика; изменения массы; технологические приемы, способствующие снижению 
потерь пищевых веществ при тепловой обработке. 

27. Блюда и гарниры из отварных, припущенных, тушеных, жареных, запеченных овощей и 
грибов: ассортимент, рецептуры и технологические схемы производства, подбор соусов, 
правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и 
реализации. 

28. Сложные гарниры из овощей и грибов: ассортимент, технология приготовления, 
рецептуры и технологические схемы производства; правила подбора к основному блюду. 

29. Характеристика круп, бобовых и макаронных изделий: ассортимент, морфологическое 
строение, химический состав отдельных элементов тканей, пищевая и технологическая 
ценность. 

30. Механическая кулинарная обработка круп, бобовых и макаронных изделий: операции по 
обработке, изменения массы, физико- химические процессы, происходящие при 
замачивании, режимы замачивания. 

31. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке круп: размягчение, 
изменение массы и содержания растворимых веществ. 

32. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке бобовых: 
размягчение, изменение массы и содержания растворимых веществ. 

33. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке макаронных 
изделий: размягчение, изменение массы и содержания растворимых веществ. 

34. Технологические факторы, влияющие на продолжительность тепловой обработки круп и 
бобовых: строение продукта, содержание фитиновой кислоты, способ обработки, 
температура и реакция варочной среды. 



 

 

35. Формирование консистенции, вкуса и аромата каш: технологические приемы, 
обеспечивающие сохранность растворимых веществ в готовых изделиях в процессе 
хранения. 

36. Приготовление каш разной консистенции: нормы вложения крупы, жидкости, соли, сахара; 
технология варки; требования к качеству; сроки и условия хранения и реализации. 
Производство блюд из каш: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации. 

37. Производство блюд из бобовых изделий; ассортимент, рецептуры, технологические 
схемы производства, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации. 

38. Производство блюд из макаронных изделий: ассортимент, рецептуры, технологические 
схемы производства, требования к качеству, условия и сроки хранения и реализации. 

39. Способы и режимы варки, жарки, тушения, запекания мяса: характеристика, 
используемые полуфабрикаты, изменения массы и пищевых веществ. Технологические 
приемы, способствующие снижению потерь массы и пищевых веществ, нормы вложения 
специй и соли. 

40. Блюда из отварного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, 
подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации. 

41. Блюда из жареного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, 
подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации. 

42. Блюда из тушеного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, 
подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации. 

43. Блюда из запеченного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и 
реализации. 

44. Блюда из рубленного мяса: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, подбор гарниров и соусов, сроки и условия хранения, транспортирования и 
реализации. 

45. Характеристика сырья (сельскохозяйственная птица, пернатая дичь, кролик): 
классификация по виду сырья, по термическому состоянию, упитанности, строение 
мышечной ткани, пищевая и технологическая ценность. 

46. Технологическая схема разделки птицы. Обработка голов, ног, кожи шеи, потрохов. 

47. Производство полуфабрикатов из птицы: способы формовки, схема расчленения тушки, 
ассортимент порционных полуфабрикатов и наборы полуфабрикатов, требования к 
качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации, технологическая 
ценность различных частей тушки. 

48. Производство полуфабрикатов из котлетной и кнельной массы: ассортимент, технология 
приготовления, рецептуры, требования к качеству, сроки и условия хранения, 
транспортирования и реализации. 

49. Способы и режимы варки и жарки птицы: характеристика, изменения массы, 
технологические приемы, способствующие снижению потерь основных пищевых веществ, 
нормы вложения соли и специй. 

50. Блюда из филе сельскохозяйственной птицы: ассортимент, рецептуры, технологические 
схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, 
сроки и условия хранения и реализации. 

51. Блюда из отварной, припущенной птицы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и 
условия хранения, транспортирования и реализации. 



 

 

52. Блюда из жареной, тушеной, запеченной птицы: ассортимент, рецептуры, 
технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, 
требования к качеству, сроки и условия хранения, транспортирования и реализации. 

53. Блюда из котлетной и кнельной массы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и 
условия хранения, транспортирования и реализации. 

54. Блюда из дичи и кролика: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, 
подбор гарниров и соусов, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия 
хранения, транспортирования и реализации. 

55. Характеристика рыб с костным скелетом: особенности морфологического строения и 
химического состава, пищевая и технологическая ценность. 

56. Производство полуфабрикатов из рыб с костным скелетом: ассортимент и технология 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки реализации, хранения и 
транспортирования. 

57. Полуфабрикаты из рыбы с хрящевым скелетом: характеристика сырья, размораживание, 
разделка, ассортимент и технология приготовления, требования к качеству, условия и 
сроки реализации, хранения и транспортирования. 

58. Рыбные отходы и потери: пищевые и непищевые отходы, их обработка, нормы выхода, 
утилизация отходов. 

59. Производство полуфабрикатов из нерыбных продуктов моря: характеристика сырья, его 
пищевая ценность, обработка сырья. 

60. Физико-химические процессы, происходящие при тепловой обработке рыбы: изменения 
белков, жиров, минеральных веществ и витаминов. 

61. Способы и режимы варки, припускания, жарки, тушения и запекания рыбы: 
характеристика, изменения массы, потери пищевых веществ, нормы вложения соли и 
специй. 

62. Блюда из отварной, припущенной, тушеной рыбы: ассортимент, рецептуры, 
технологические схемы производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и 
условия хранения, транспортирования и реализации. 

63. Блюда из жареной и запеченной рыбы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, 
транспортирования и реализации. 

64. Блюда из рыбной котлетной массы: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, 
транспортирования и реализации. 

65. Блюда из нерыбных продуктов моря: ассортимент, рецептуры, технологические схемы 
производства, подбор гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, 
транспортирования и реализации. 

66. Блюда из яиц: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор 
гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и 
реализации. 

67. Блюда из творога: ассортимент, рецептуры, технологические схемы производства, подбор 
гарниров и соусов, правила подачи, сроки и условия хранения, транспортирования и 
реализации. 

68. Физиологическое значение холодных блюд и закусок, классификация, ассортимент, нормы 
вложения основных продуктов, соли, специй, правила подбора к блюдам. 



 

 

69. Бутерброды, банкетные закуски, гастрономические товары и консервы (порциями): 
ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, требования к 
качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и соусов, нормы 
зелени, соли и специй. 

70. Салаты и винегреты: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила 
подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок 
и соусов, нормы зелени, соли и специй. 

71. Холодные блюда из овощей, грибов: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор 
заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй. 

72. Холодные блюда из рыбы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила 
подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок 
и соусов, нормы зелени, соли и специй. 

73. Холодные блюда из мяса и птицы: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, 
правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор 
заправок и соусов, нормы зелени, соли и специй. 

74. Горячие закуски: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, правила подачи, 
требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации, подбор заправок и 
соусов, нормы зелени, соли и специй. 

75. Горячие напитки (чай, кофе, какао, шоколад, сбитень): ассортимент, рецептуры, 
технология приготовления, нормы вложения, правила подачи, подбор дополнительных 
продуктов, условия и сроки хранения и реализации. 

76. Физиологическое значение сладких блюд: классификация, ассортимент, правила подачи и 
оформление. 

77. Компоты, кисели: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология 
приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и 
реализации. 

78. Желе, муссы: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, 
правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. 

79. Самбуки: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология приготовления, 
правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и реализации. 

80. Кремы и взбитые сливки: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология 
приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и 
реализации. 

81. Горячие сладкие блюда: ассортимент, рецептуры, подготовка продуктов, технология 
приготовления, правила подачи, требования к качеству, сроки и условия хранения и 
реализации. 

82. Мучные изделия: ассортимент, классификация, расчет потребного количества муки с 
учетом базисной влажности, требования к сырью и его обработке, процесс формирования 
теста. 

83. Мучные блюда: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, режимы тепловой 
обработки, правила подачи, условия и сроки хранения и реализации. 

84. Технология приготовления полуфабрикатов (фарши и тесто) для мучных кулинарных 
изделий, режимы тепловой обработки, правила подачи, условия и сроки хранения и 
реализации. 

85. Кулинарные изделия: ассортимент, рецептуры, технология приготовления, режимы 
тепловой обработки. Правила подачи, условия и сроки хранения и реализации. 



 

 

86. Мучные гарниры: ассортимент, рецептуры, технология приготовления полуфабрикатов 
(фарши и тесто), режимы тепловой обработки, правила подачи, условия и сроки хранения 
и реализации. 

 
 
 



 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний,  умений, 
навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования компетенций 

 
Процедуры оценивания в ходе изучения дисциплины знаний, умений и навыков, характеризу-

ющих этапы формирования компетенций, регламентируются положениями: 
- П ВГУИТ 2.4.03 Положение о курсовых экзаменах и зачетах; 
- П ВГУИТ 4.1.02 Положение о рейтинговой оценке  текущей успеваемости. 
Для оценки знаний, умений, навыков обучающихся по дисциплине применяется рейтинговая 

система. Итоговая оценка по дисциплине определяется на основании определения среднеарифмети-
ческого значения баллов по каждому заданию. 

Зачет по дисциплине выставляется в зачетную ведомость по результатам работы в семестре 
после выполнения всех видов учебной работы, предусмотренных рабочей программой дисциплины (с 
отметкой «зачтено») и получении по результатам тестирования по всем разделам дисциплины не ме-
нее 60 %. 

 

 

4.1. Уровни освоения компетенций 
 

Оценки «отлично» и «хорошо» соответствуют повышенному уровню сформи-
рованности компетенций, оценка «удовлетворительно» соответствует «базовому» 
уровню сформированности компетенций, оценка «неудовлетворительно» - свиде-
тельствует о том, что компетенция не освоена. 

 
4.2. Критерии оценки тестового задания 

 
Оценка Уровень освоения 

компетенций 
Критерии освоения компетенций 

«отлично» Освоена на повы-
шенном уровне 

Обучающийся ответил правильно на 85-100% вопросов 

«хорошо» Освоена на повы-
шенном уровне 

Обучающийся ответил правильно на 75-84% вопросов 

«удовлетвори-
тельно» 

Освоена на базовом 
уровне 

Обучающийся ответил правильно на 60-74% вопросов 

«неудовлетвори-
тельно» 

Не освоена Обучающийся ответил правильно менее чем на 60% во-
просов 

 
4.3. Критерии оценки реферата 

 
Оценка Уровень освоения 

компетенций 
Критерии освоения компетенций 

«отлично» Освоена на повы-
шенном уровне 

Тема раскрыта в достаточной мере, отражены ключевые 
определения по теме, сделаны выводы, оформление 
соответствует требованиям, недочетов нет 

«хорошо» Освоена на повы-
шенном уровне 

Тема раскрыта в достаточной мере, отражены не все 
ключевые определения по теме, сделаны выводы, есть 
небольшие недочеты в оформлении 

«удовлетвори-
тельно» 

Освоена на базовом 
уровне 

Тема раскрыта не в полной мере, отражены не все клю-
чевые определения по теме, выводы недостаточно глу-
бокие, есть недочеты в оформлении 

«неудовлетвори-
тельно» 

Не освоена Тема раскрыта не в полной мере, не отражены ключе-
вые определения по теме, выводы не сделаны, есть 
ошибки в оформлении 

 
4.4. Критерии оценки практической работы: 

 
Оценка Уровень освоения Критерии освоения компетенций 



 

 

компетенций 

«отлично» Освоена на повы-
шенном уровне 

Лабораторная работа выполнена в полном соответствии 
с требованиями, обучающийся представил отчет без 
недочетов и замечаний, на все вопросы при защите ла-
бораторной работы дал правильные ответы. 

«хорошо» Освоена на повы-
шенном уровне 

Лабораторная работа выполнена в полном соответствии 
с требованиями, обучающийся представил отчет с не-
большими недочетами в оформлении и/или реализации 
требований к составу описаний, на защите затруднялся 
при ответах на некоторые вопросы, нуждался в уточня-
ющих вопросах и подсказках со стороны преподавателя 

«удовлетвори-
тельно» 

Освоена на базовом 
уровне 

Лабораторная работа выполнена в соответствии с тре-
бованиями, обучающийся представил отчет с суще-
ственными погрешностями в оформлении, неспособен 
правильно интерпретировать полученные результаты, на 
защите затруднялся и/или не ответил на большинство 
вопросов, нуждался в уточняющих вопросах и подсказках 
со стороны преподавателя 

«неудовлетвори-
тельно» 

Не освоена Обучающийся не самостоятельно выполнил лаборатор-
ную работу, неспособен пояснить содержание отчета, не 
ответил ни на один контрольный вопрос на защите 

 

4.5. Критерии оценки экзамена 
 

Оценка Уровень освоения 
компетенций 

Критерии освоения компетенций 

«отлично» Освоена на повы-
шенном уровне 

Обучающийся владеет знаниями предмета в полном 
объеме учебной программы, достаточно глубоко 
осмысливает дисциплину; самостоятельно, в логиче-
ской последовательности и исчерпывающе отвечает 
на все вопросы билета, умеет анализировать, срав-
нивать, классифицировать, обобщать, конкретизиро-
вать и систематизировать изученный материал, вы-
делять в нем главное; четко формулирует ответы. 

«хорощо» Освоена на повы-
шенном уровне 

Обучающийся владеет знаниями дисциплины почти в 
полном объеме программы (имеются пробелы знаний 
только в некоторых, особенно сложных разделах); са-
мостоятельно и отчасти при наводящих вопросах дает 
полноценные ответы на вопросы билета; не всегда 
выделяет наиболее существенное, не допускает вме-
сте с тем серьезных ошибок в ответах. 

«удовлетвори-
тельно» 

Освоена на базовом 
уровне 

Обучающийся владеет основным объемом знаний по 
дисциплине; проявляет затруднения в самостоятель-
ных ответах, оперирует неточными формулировками; 
в процессе ответов допускаются ошибки по существу 
вопросов 

«неудовлетвори-
тельно» 

Не освоена Обучающийся не освоил обязательного минимума 
знаний предмета, не способен ответить на вопросы 
билета даже при дополнительных наводящих вопро-
сах экзаменатора. 
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